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Haydi herkes mutfağa! 


kaçırıyor olabilir ama kime ne zararı var ki! 


ize de öyle oluyor mu bilmiyorum ama 
benim çocukluk anılarım arasında mutfakla 
ilgili olanlar hep daha ağır basıyor... Sabah 
mahmurluğuyla okula gitmek için 
hazırlanırken düşünüyorum kendimi... 


Evi saran kızarmış ekmek kokusu ve yeni 
demlenmiş çayın buharı canlanıyor hafızamda... Okuldan 
dönünce de mutfak masasına ilişmiş haldeyim mesela... 
Gün boyunca olup-biteni anlatmak ve ödevlerimi yapmak 
için mutfakta, annemin yanında olmak beni çok mutlu 
ediyor... Bir yandan sebzeleri doğrayıp kavurur, diğer 
yandan fırındaki keki ya da böreği kontrol ederken, arada 
da bana laf yetiştirirdi annem... Ödevim fazla değilse 
fasulye-bezelye ayıklamak, mantıları tepsiye dizmek ya da 
artan hamurlarla farklı şekilde börekçikler yapmak bana 
düşerdi ve bunlar hem çok eğlenceli gelir, hem de 
kendimi değerli hissettirirdi... Eğer annem her 
zamankinden daha telaşlıysa ve ocaktaki tencere sayısı 
fazlaysa, akşama misafir olduğunu hemen anlardım! Tüm 
bunlar arasında bana sorular sorup yorumlar yapması 
çok hoşuma giderdi... Kendi çocukluğundan anılar 
anlatırdı bazen... Annesini bebekken kaybettiği için hiç 
hatırlamayan ve anneannesiyle büyüyen annemin 
anılarında hep bir burukluk, hep bir özlem 
hissetmişimdir... Belki de hayatımın her anında olmak 
istemesi, tüm bildiklerini paylaşma çabası bu yüzdendir... 


Kaç yaşında olursak olalım, hepimiz için “anne yemeği” 
deyince akan sular durur! El lezzeti, tecrübesi, kullanılan 
malzemelerin doğallığı-kalitesi bir yana tüm anıların ve o 
“yuva” sıcaklığının etkisidir belki de anne yemeklerini 
diğerlerinden ayıran... Annem gibi, “anne” eksikliği 
yaşayanlar malzeme kısmında “sevgi” dozunu biraz fazla 


Ateş 


Era, Mi 


esra.duzdag©sofra.comtr 


Sözü, dergimizin bu ayki özel sayısına bağlayacak 
olursak... 23 yıllık tarihimiz boyunca oluşan sadık Sofra 
okurlarının dışında, kendini yemek işlerinde “acemi” 
gören, neredeyse mutfağa adım atmaktan korkan, “ne 
kadar uğraşsam da anneminki gibi olmuyor” diyen, 
mutfaktan uzak durdukça da cesareti kırılmış geniş bir 
kitlenin varlığını fark ettik son zamanlarda... Yemek 
programlarını sadece “izleyici” olarak çok seven, çoğu 
zaman “dışarıda” yiyen, misafir geleceği zaman eli- 
ayağına dolaşıp hazır yemeklere evde hazırlanmış süsü 
veren bekar ya da yeni evli genç kadın ve erkeklerden söz 
ediyorum... 


Biz de bu duruma kayıtsız kalamadık ve aylar öncesinden 
kolları sıvayıp şahane bir “Mutfağa İlk Adım” özel sayısı 
hazırladık. 


Ekranlardan ve sayfalarımızdan tanıyıp sevdiğiniz 
tecrübeli şeflerimizle kafa kafaya verip, mutfağa ilk kez 
girecek birisinin, dört dörtlük sofralar hazırlayabilmesi 
için her türlü detayı düşündük. 


Kesme-doğrama yöntemlerinden temel mutfak 
gereçlerine, anne mutfağının en klasik lezzetlerinden 
brunch, parti atıştırmalıkları, akraba davetleri, çay saati 
gibi farklı konseptlerdeki davet sofralarına, fırın 
yemeklerinden deniz ürünlerine, hatta çay-kahve 
hazırlamanın püf noktalarına kadar yılın her günü 
hayatınızı kurtaracak, her seviyedeki mutfak 
gönüllüsünün hiç zorlanmadan hazırlayabileceği 
önerileri bir araya getirdik... 


Bu özel sayı sayesinde mutfak anılarınıza, “yuva” 
sıcaklığında ve bol paylaşımlı olanları eklemeniz 
dileğiyle... 


WWW.sofra.com.tr 


(6) SofraDergi 


if sofradergisi Yy sofradergisi 


Profesyonel mutfak makinesi Multi Şef'le 
mutfakta geçirdiğiniz her an daha pratik, 
daha keyifli! 


l4440 888 


yeniliği a$k/a (9591/97 
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Ajanda 

Öneriler 

Advertorial Sabri Ülker Vakfı 
Dengeli Beslenme 


Dilara Koçak'tan mutfağa 
yeni başlayanlara öneriler 


Temel Bilgiler 


Doğrama şekilleri ve 
mutfak gereçleri 


Advertorial Beko Vitaminist 


Anne Mutfağı 
Ayşe Unal ve Filiz Öztürk 
Memiş'ten klasik tarifler 
Advertorial Bağdat Baharat 
Dilşat'ın Deneme Mutfağı 
Pratik fırın yemekleri 


Nasıl Yapılır? 
Kek yapmanın püf noktaları 


Pelin'in Mutfağı 

Brunch lezzetleri 

Elif Korkmazel ile 

Pratik Mutfak 

Hızlı davet sofrası 

Alternatif Tatlar 

Parti atıştırmalıkları 
Geleneksel Tatlar 

Şefika Günyel ile akraba daveti 


Nasıl Yapılır? Ganaj 
Çay Saati 
Tatlı-tuzlu seçenekler 


Pratik Mutfak 
Nilay Tulum'dan öneriler 


Balık Tabağı 


Yöresel Mutfaklar 
Trabzon lezzetleri 


Mekanlar Mutfak Okulları 


Püf Noktası 
Çay demleme ve 
Türk kahvesi yapımı 


Tanıtımlar 
Fihrist 


6G SOFRA « MART 2018 


Kölü kokuları COOK la hapdedin. 


COOK Limon Kokulu Büzgülü Çöp Torbası 
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MUTFAK SANATLARI AKADEMİSİ-MSA MART 
AYI BOYUNCA FARKLI TARİHLERDE 
ARALARINDA “CHEESECAKE”, “CUPCAKE”, 
“NAKED CAKE", “MATMAZEL MAKARON”, 
“ALMAN PASTALARI” , “İTALYAN MUTFAĞI” 
VE “HİNT MUTFAĞI” EĞİTİMLERİNİN DE 

YER ALDIĞI WORKSHOP'LAR DÜZENLİYOR. 


1-31 MART Renaissance İstanbul Polat Bosphorus 
Hotel 212 Restaurant, misafirlerini Mart ayı boyunca 
otelin şefi Arif Madakbaş ve dedesi şef Halit 
Madakbaş tarafından hazırlanan “dede-torun 
mönüsü” ile ağırlıyor. Tel: (0212) 340 7/0 00 


8 MART Wish More Hotel İstanbul, Dünya Kadınlar 
Günü vesilesi ile Mart ayı boyunca SPA, fitness, 
masaj, açık büfe ve kahvaltı hizmetlerini tüm 


kadınlara avantajlı fiyatlarla sunuyor. 
Tel: (0212) 4431000 


10 MART-20 NİSAN Mövenpick, kuruluşunun 70'inci 
yıl dönümünü tüm dünyada olduğu gibi Türkiye'deki 
otellerinde de özel bir lezzet festivali ile kutluyor. 
Tel: (0212) 319 29 29 


15 MART Usla-Uluslararası Servis ve Lezzet 
Akademisi Teksas ve Meksika Mutfağı'nın 


gözdesi “Tex- Mex" workshop'u düzenliyor. 
Tel: (0212) 2118752 


21 MART Tüm dünyada Fransız Mutfağı'nı kutlamak 
üzere aynı gün düzenlenen Gout de France / 

Good France etkinliğine bu yıl Türkiye'nin farklı 
şehirlerinden 33 restoran da hazırlayacakları 
“Fransız usulü bir akşam yemeği” ile eşlik ediyor. 


29 MART Gastronomi konusunda dünya markası 
olan ülkelerin temsilcileri Lütfi Kırdar Kongre 
Merkezi'nde, TURYİD tarafından düzenlenen 
Global Gastronomi Zirvesi'nde bir araya geliyor. 
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TURKUVAZ 


MEBVA GRURLJ 


Sahibi 
TURKUVAZ HABERLEŞME VE YAYINCILIK A.Ş. 


Tüzel Kişi Temsilcisi ve Genel Müdür: 
YASEMİN GEBEŞ 


Yayın Direktörü: ASLIHAN SARP İŞMAN 


Genel Yayın Yönetmeni: ESRA DÜZDAĞ ATEŞ 
esra.duzdag©sofra.comtr 


Yazı İşleri Müdürü: İLKNUR MİNE NARTOP 


mine.nartop©sofra.com.tr 
Görsel Yönetmen: AYŞE YAZICI 
Editör: SELMA ŞEN selma.sen(ösofra.comitr 
Muhabir: SELENAY KÜBRA KOÇER selenay.kocersofra.com.tr 
Fotoğraflar: ERKİN ÖN erkin. on(sofra.comitr 
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Yemek Danışmanı: ELİF Y. KORKMAZEL 
Katkıda bulunanlar: 

PELİN BOZKURT BİLGİÇ, ŞEFİKA GÜNYEL 
DİLŞAT YAŞAR, AYŞE ÜNAL 

MELİS ÇOLAK, HÜLYA IŞIK 


Fotoğraf Editörü: CANAN YETİŞTİ SATKIN 

Sorumlu Yazı İşleri Müdürü ve 

İnternet Yayın Sorumlusu: ŞEFİK ÇALIK 

Genel Müdür Yardımcısı: YONCA ERTÜRK ÖZEREN 
Pazarlama ve İş Geliştirme Müdürü: DERYA CANAN SÜTER 
Üretim Takip Müdürü: EYÜP ÇURLU 

Pazarlama ve İş Geliştirme Uzmanı: ZEYNEP DOĞAN 
Grafiker: FİLİZ MORAY 


Reklam Satış Genel Müdür Yardımcısı: SEMA TEKER 

Reklam Satış Grup Koordinatörleri: EBRU KAÇAR GİRGİÇ 

EMEL ÖZEN, SİNEM ATAK, FİLİZ ÖZKAN, MEHMET PEHLİVAN 
Reklam Satış Müşteri Temsilcisi: BEYZA TUNCEL 


Reklam Rezervasyon Tel: (0212) 354 41 18 - 354 33 95 Fax: (0212) 354 33 50-75 


Bölgeler Reklam Satış Grup Koordinatörü: AYNUR GÜKCAN 
Ankara Reklam Satış Grup Koordinatörü: AYŞE ALTUN 

Ege Reklam Satış Müdürü: ŞEBNEM AKDENİZ 

Adana Reklam Satış Koordinatörü: GÜNEY YILMAZ 


TURKUVAZ GRUBU HİZMETLERİ 
Marka ve Pazarlama Grup Başkanı: SİNAN KÖKSAL 


ABONELİK 
Abone Operasyon Müdürü: UFUK KOCAOĞLU 
Çağrı Merkezi: 444 8881 


abone(&turkuvazabone.com - www.turkuvazabone.com 
http //www.facebook.com/TurkuvazMedyaAboneHizmetleri 
http//twitter.com/#!/TurkuvazAbone 


SOFRA Turkuvaz Dergisi'nin imtiyaz ve yayın hakkı, Turkuvaz Haberleşme 
ve Yayıncılık A.Ş'ye aittir. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayımlanan ilanların 
sorumluluğu ilan sahiplerine aittir. Sofra Turkuvaz adı ve amblemi Türkiye'de 
hiç bir şekilde başkalarınca kullanılamaz. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde 
yayımlanmakta olan her türlü yazı, resim, fotoğraf ve illüstrasyonun Turkuvaz 
Haberleşme ve Yayıncılık A.Ş.nin izni olmadan kısmen veya tamamen 
kullanılması, yayımlanması yasaktır. Türkiye'de hazırlanıp basılmıştır. 
Turkuvaz Dergi Tel: (0 212) 354 30 00 Fax: (0212) 354 36 31 

Yazışma Adresi: Turkuvaz Dergi Grubu, Barbaros Bulvarı, Cam Han, No: 153 
Balmumcu 34349 Beşiktaş / İSTANBUL 


Yayının Türü: Yerel, süreli Flep üyesidir. 
Yönetim Yeri: Barbaros Bulvarı, Cam Han, No: 153 Balmumcu 34349 
Beşiktaş / İstanbul 


Yayımcı: Turkuvaz Haberleşme ve Yayıncılık A.Ş. 

Matbaa Genel Müdürü: MEHMET KAMİLOĞLU 

Basımcı: Turkuvaz Haberleşme ve Yayıncılık A.Ş. 

Basıldığı Yer: Akpınar Mah. Hasan Basri Cad. No: 4 Sancaktepe-İstanbul 
Tel: (0216) 585 90 00 - www.turkuvazmatbaacilik.com 

Basıldığı Tarih: MART 2018 

Dağıtım: Turkuvaz Dağıtım Pazarlama A.Ş. 

Dergi İşletme Müdürü: HAKAN DEMİRCİ 


1... mükemmel pişirme sonuçları sunar. 


Göz kararı-değil, — 
tam kıvamında. en 


| id) FlameSelect 
FlameSelect fonksiyonlu Bosch gazlı ocaklar 
ayarlanabilir 9 hassas güç kademesi ile 


www.bosch-home.com.tr 
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© BOSCH 


ZİNDE VE SAĞLIKLI 

BALPARMAK, BAL İLE DOĞAL VE SAĞLIKLI ARI 
ÜRÜNLERİ BİR ARAYA GETİRDİĞİ APİTERA SERİSİ'Nİ 
GENİŞLETTİ. APİTERA, YENİLİKÇİ İÇERİĞİ İLE 
BAĞIŞIKLIĞI DESTEKLİYOR, ZİNDE KALMAYA VE 
HAFIZAYI GÜÇLENDİRMEYE YARDIMCI OLUYOR. 


» 


DOĞAL TATİL, DOĞAL BESLENME 


Kastamonu Daday'da doğa ile iç içe tatil deneyimi sunan 
İksir Resort Town Tatil ve Yaşam Kasabası, organik ve 
doğal üretim yapan İksirli Çiftlik ürünlerini e-ticaret sitesi 
ile de müşterilerine ulaştırıyor. www.iksirliciftlik.com 
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TAHIL 
ZENGİNİ 


Uno, sağlıklı 
beslenenlere özel 

antik tahıllarla 
zenginleştirilmiş ve 
daha yoğun buğday 
tadına sahip Uno 
Premium Tam Buğdaylı 
Kinoa ve Çiya Tohumlu 
sandviç ekmeğini 
piyasaya sundu. 


Hazırlayan: MİNE NARTOP 


Hayatında ve 
mutfağında 
sağlıklı seçimlere 
yer vermek 
isteyenler için 
farklı önerileri 
bir araya getirdik. 


SAĞLIKLI 
YOĞURDUN SIRRI 


Yararları saymak 


a bitmeyen 


probiyotikler, yoğurtla 
birleşince etkisi daha 

da güçleniyor. “Evde”, 
probiyotik yoğurt mayası 


kendi evinde sağ 
yoğurt yapmak 
isteyenlere kolay 


ıklı 


ık 


ve lezzet sunuyor. 
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EVDE PROBİYOTİK YOĞURT, PEYNİR VE KEFİR 
YAPMAK ÇOK KOLAY! 


Evde ürünleri, evdekolay.com'da ve marketlerde... 
© ©/evdekolay 


al 


EVDEKİ ŞEF 


Karaca'nın 7 fonksiyonu birleştiren ürünü Prochef, evde yemek 
pişirmek isteyenlere kolaylık ve hız sağlıyor. Prochef; narenciye 
sıkacağı, rendeleme, blender, parçalama, hamur yoğurma, 
mikser ve kıyma çekme özelliklerini bir arada sunuyor. 


BİLLUR TUZ GÜVENCESİYLE 


SAĞLIK İÇİN TUZ SEÇİMİ ÖNEMLİ 
KONULARDAN BİRİ, BİLLUR TUZ, 

İNSAN VÜCUDUNDA BULUNAN 84 İZ 
MİNERALİ VE ELEMENTİ İÇEREN PEMBE 
KRİSTAL HİMALAYA TUZUNU GÜVENLE 
SOFRALARA GETİRİYOR. 


Bahçeden 


KEYİFLE ATIŞTIRIN! 


SAĞLIKLI ATIŞTIRMALIĞIN 
VAZGEÇİLMEZİ KURUYEMİŞ VE 

KURU MEYVE SEKTÖRÜNÜN SEVİLEN 
MARKALARINDAN PEYMAN, YENİLENEN 
İÇERİKLERİ İLE “BAHÇEDEN MİX” 

VE YENİ SERİSİ “BAHÇEDEN BAR”I 
TÜKETİCİLERİN BEĞENİSİNE SUNDU. 


GERÇEK 
ZEYTİN 
TADI 


eskitadinda.com 
doğal ortamda 
ilaçsız yetişen 
zeytinleri özenle 
topladıktan sonra 
kimyasal ve katkı 
maddesi kullanmadan 
geleneksel 
yöntemlerle 10 ayda 
fermante ettikten 
sonra lezzetseverlerle 
buluşturuyor. 
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Hazırlayan: MİNE NARTOP 
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KEZ. SİNEM WE Takaly 


KOKULARIN ŞİFASI 


Eczacı Sinem Us Tokoğlu, Organik 
Eczanemin Aroma Kokulu Bahçesi 
kitabında aromaterapi ile tedaviyi 
anlatıp, sabit ve uçucu yağları 
kullanarak öksürükten unutkanlığa, 
depresyondan uykusuzluğa karşı 
öneriler veriyor. 


EDEBİYATTAN GASTRONOMİYE 


Üç Silahşörler'in yazarı Alexandre 
Dumas'nın gurme ve usta bir şef 
olarak ilgi alanlarını yansıtan 
ansiklopedi-yemek kitabı birleşimi 
“Mutfak Sözlüğü” Oğlak Yayınları'ndan 
çıktı. Kitapta Dumas'ın yemek 
reçetelerinden, davet mönülerine 

ve pişirme tekniklerine dek pek 

çok öneri yer alıyor. 


MUTFAKTAN ÖYKÜLER 


İnsan ruhunu besleyen kitapları da 


okuyucularla buluşturmaya özen gösteren 


Ruhun Gıdası Kitaplar tarafından 
yayınlanan “Yenilir Bu Hayat” yemek 
ekseninde gelişen öykülerden oluşuyor. 
Kitapta her biri farklı bir yazar tarafından 
kaleme alınan 12 öykü yer alıyor. 
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HARİKA 
LEZZEMEERİ 
PARMAĞINIZIN 
UCUNDA 


| 3 çeşit yemek pişiren 
dünyaca ünlü 
mucize mutfak aleti 
şimdi 


Türkiye'de! 


V iy 


Parçalayarak Karıştırma 


- — pes 4 
Yavaş Karıştırarak Pişirme Çırpma 


o Doğrama 


Emülsiyon Öğütme Pişirme Hamur Yoğurma 


VORWERK Satış Noktası 
kanyon dal ONLINE ALIŞVERİŞ 
INTEMA WWW.THERMOMIX.COM.TR 


YAŞAM 


Mağazasında Ni Bİ #hermomüztr 
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Hızlı yemek şeker hastalığı 


SABRİ ÜLKER 


— VAKFI 


Araştırmanın sonuçları ne söylüyor? 


Litvanya'da yapılan bu araştırma, yakın zamanda 
tip 2 diyabet yani şeker hastalığı tanısı konmuş 234 
birey ve şeker hastası olmayan 468 sağlıklı bireyin 
katılımı ile gerçekleştirilmiş. Katılımcılar, kendi 
yemek yeme hızlarını, diğer bireylerle kıyaslayarak; 
“yavaş - herkes gibi - hızlı” olarak sınıflandırmıştır. 
Sonrasında hızlı yemek yeme dışında, şeker hastalığı 
riskini arttırabilecek, ailede şeker hastalığı öyküsü, 
yaş, cinsiyet, beden kütle indeksi, fiziksel aktivite, 
tütün kullanımı, bel çevresi gibi diğer etmenlerin etkisi 
dikkate alınarak, tek başına hızlı yemek yemenin 
şeker hastalığı riskini nasıl etkilediği incelenmiştir. 
Araştırmacılar, hızlı yemek yiyenlerde şeker hastalığı 
gelişme riskinin 2 kat yüksek olduğunu bulmuşlardır. 


Yeme hızını etkileyen etmenler nelerdir? 


Bir önceki öğünden sonra uzun süre besin veya 
ara öğün tüketmemek en önemli etmenlerdendir. 
Aşırı acıktığımızda ve uzun süre besin tüketimimin 
olmaması durumunda besinlerle karşı karşıya 
kalmamız durumunda hem hızlı yemeye 


riskini arttırıyor mu? 


Hızlı yemek yemenin, 
sindirim sistemi sorunları, 
şişmanlık, insülin direnci, 
yüksek kan basıncı ve 

şeker hastalığı riskini 
arttırabileceği biliniyor. 
Yakın zamanda, Litvanya'da 
yapılan bir araştırmada, 
hızlı yemek yemenin, 

şeker hastalığı riskini 2 kat 
arttırdığına yönelik ileri 
sürdüğü sonuçlar bu konuyu 
yeniden gündeme taşıyor. 
Peki yeme hızımız sağlığımızı 
nasıl etkiliyor? Hızlı yemek 
bizi şeker hastası adayı mı 
yapıyor? Bilimsel veriler bu 
konuda ne söylüyor? 


hem de aşırı besin tüketimine neden olabilmektedir. 
Yemek yerken TV, tablet, bilgisayar, telefon gibi 
dikkat dağıtıcı araçlarla ilgilenmek, ne kadar hızlı 
yediğimizi veya ne kadar yediğimizi fark etmemize 
engel olabilir. 


Yeme hızımız sağlığı nasıl etkiliyor? 


Biz besin ve içecekleri tüketirken, doygunluk 
sinyallerinin, sindirim sisteminde beyne ulaşmasının 
ortalama 15-20 dakika sürdüğü bildirilmektedir. 
Dolayısıyla hızlı yemek yiyen bir birey aslında 
doygunluk sinyalleri beyne ulaşmadığı için 
ihtiyacından fazla besin tüketebilir. Hızlı yeme 
sonucu artan besin tüketiminin, uzun vadede vücut 
ağırlığında artışa ve şişmanlığa yol açabileceğini 
gösteren kapsamlı araştırmalar mevcuttur. Şişmanlık, 
şeker hastalığı için önemli bir risk etmenidir. Her 10 
şeker hastasından 9'unun şişman olduğu göz önüne 
alındığında, hızlı yeme davranışı ile artan şişmanlık 
riski beraberinde insülin direnci, artmış kan basıncı 
ve şeker hastalığı riskini de arttırabilmektedir. Hızlı 
yeme davranışı, yalnızca besin tüketimini 

değil, sindirim sistemi 
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işlevlerini de etkileyebilir, yeterince çiğnemeden 
yutmak, fazla miktarda besin tüketmek, hazımsızlık 
ve reflü sorunlarına da yol açabilir. 


Bilimsel otoriteler ne söylüyor? 


Şeker hastalığı gibi kronik hastalıkların görülme riski, 
genetik özellikler ile beslenme ve fiziksel aktivite 
gibi yaşam tarzı etmenleri ile yakından ilişkilidir. Hızlı 
yeme davranışı, besin tüketiminde artışa yol açarak, 
şişmanlığa bunun bir sonucu olarak da insülin direnci 
ve uzun dönemde şeker hastalığı riskinde artışa 

yol açabilir dolayısıyla aslında hızlı yeme davranışı 
birincil olarak ve tek başına şeker hastalığı ile ilişkili 
görülmemelidir. 


Dünya Sağlık Örgütü ve Gıda, Tarım Örgütü'nün, Diyet, 
Beslenme ve Kronik hastalıklar raporuna göre, yeterli 
ve dengeli beslenmek, besin çeşitliliğini sağlamak ve 
düzenli egzersiz ile aktif bir yaşam kronik hastalıkların 
önlenmesi ve sağlığın korunması için oldukça 
önemlidir. Birçok kronik hastalık riski ile ilişkili görülen 
şişmanlığı önleyebilmek ve besin alımını kontrol 
edebilmek için, hızlı yeme davranışını değiştirmek 


Sabri Ülker Vakfı Hakkında 


Türk Gıda sektörünün duayeni Sabri Ülker anısına 
kurulmuş olan ve misyonunu Sabri Ülker'in hayat 
felsefesinden derleyen Vakıf, toplumu beslenme 
ve sağlık alanlarında bilimsel ve güvenilir bilgi 
ile aydınlatmak üzere faaliyetlerini sürdürüyor. 
Avrupa Beslenme Vakıfları İletişim Platformu'nun 
Türkiye'den tek üyesi olan Vakıf, 2009 yılından 
bu yana topluma sağlıklı yaşam ve beslenme 
konularında güvenilir bilimsel bilgiyi ulaştırmakta 
ve dünya genelinde referans kabul edilen kurumlar 
ile işbirliği içinde Türkiye'nin referans kurumu 
olma hedefiyle yoluna devam etmektedir. 


— — — 


önemli bir adım olabilir. 


Ara öğün tüketmek, ana öğünler için çok acıkmayı 
beklememek, TV, telefon ve tableti yemek yerken 
kullanmamak, başlangıç yemeğinden örneğin 
çorbadan sonra biraz ara vermek, her lokmadan 
sonra kaşık ve çatalı elinizden bırakmak, 

bıçak kullanmak ve iyi çiğnemek yeme hızınızı 
düzenlemenize yardımcı olabilir. 


Neden “Bilim Bunu Konuşuyor”? 


Sağlık, beslenme ve bilim dünyası sürekli gelişiyor. Yeni bilgilere kolayca ulaşılabiliyor, bu bilgileri herkes 


farklı yorumlayabiliyor. Beslenme ve sağlık alanında yapılan araştırmaların sonuçları Türkiye ve dünyanın 


yoğun gündeminde. Beslenme konusunda herkes konuşuyor, herkes farklı şey söylüyor. Peki işin 


doğrusu ne? Sabri Ülker Vakfı uluslararası alanda referans kabul edilen kaynaklardan alınan bilgilerle 


a yayınlanan sağlıklı yaşam ve beslenme odaklı makaleleri, bilimsel yayınlar ve araştırmalar 


— çerçevesinde kaleme alıyor. Ve diyor ki aslında “Bilim Bunu Konuşuyor”... 


DENGELİ BESLENME 


Diyetisyen DİLARA KOÇAK 


Sağlık mutfakta başlar desem şaşırmazsınız sanırım. 
Soframıza giren her besinin işlenme yeri, bir fabrika görevi 
gören mutfak. Mutfaktaki sağlıklı seçimler, sağlıklı beslenmeye 
giden yolda en büyük ve en önemli adımlardan biri. Bu yazımda 
size mutfak alışkanlıklarınız için birkaç sağlıklı dokunuş 
önereceğim. Deneyin, farkı göreceksiniz. Mutfağınız değişirse, 


kilonuz, sağlığınız hatta hayatınız değişebilir... 


MUTFAĞA YENİ BAŞLAYANLARA 


MM /£EİU 


İşe önce mutfak detoksu ile başlayın. Dolabınızdan 
eklenmiş yağ, şeker içeren besinleri çıkarın ve taze, 
sebze meyveler ile doldurun. 


Sebze yemeği yaparken 1 kg sebzeye 2-3 çorba kaşığı 
sıvıyağ koyun. Etli sebze yemeklerinde ise dışarıdan 
yağ ilavesi yapmanıza gerek yok, etin kendi yağı 
yeterli olacaktır. 


Pişirirken yağda kızartma, kavurma yerine haşlama, fırında 
ızgara veya buharda pişirme yöntemlerini kullanmaya 
özen gösterin. 


Yemeklere lezzet vermek için sadece yağa ve sosa 
odaklanmak yerine sebzeler ve baharatlarla farklı tatlar 
aratmaya çalışın. 


Sosları ve çorbaları krema yerine sütle deneyin. 


Kurabiye ve keklerde şeker yerine kuru meyve, az 
miktarda pekmez veya evde yapılmış hurma 
şurubu kullanabilirsiniz. Ev yapımı hurma 


şurubu tarifi için Dilara Koçak youtube 


kanalımı ziyaret edebilirsiniz. 


f Dondurulmuş sebzeleri kızartmak yerine 


fırınlayarak pişirmeyi deneyin. 


Izgaranızı sadece et, tavuk ve 

balık için değil, sebzeler için de 

kullanın. Domates, biber, kabak, 
mantar, soğan ve diğer tüm sebzeler 


için deneyebilirsiniz. 
4g Tavaya yağ koymadan pişirme yapmak 


istiyorsanız biraz su damlatın ve kısık 
ateşte pişirme yöntemini uygulayın. 


Katı meyve veya sebze sıkacağından 
çıkan posayı keklerin içine koyarak lif 


alımınızı arttırabilirsiniz. 


Beyaz ekmek yerine tam buğday, tam 
çavdar gibi tam tane tahıllı ekmekleri, 


pirinç yerine bulguru tercih edin. Tam 
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tane tahılların içerdiği lif ve proteinler daha yüksektir. 
3 çorba kaşığı bulgur 1 ince dilim ekmeğe eşittir. 


Hamurlu ve yağlı tatlılar yerine meyveleri fırınlayın 
ya da kuru meyvelerle tatlı yapmayı deneyin. 
Domates ve soğanı yemeklerde bol kullanın. Kalori 


değeri düşük su oranı yüksek olduğu için doyurucudur 
ve antioksidan kapasitesi yüksektir. 


Et veya tavuğun yanına karbonhidrat içeren (patates, 
pirinç vb) bir garnitür yerine kalorisi çok düşük olan 


mantarı seçin. Et çeşitlerini, soğan, domates ve taze 
sebzelerle sote edebilirsiniz. 


Yulaf, chia tohumu, yumurta akı ve kuru meyvelerle 
kendi müslinizi hazırlayabilirsiniz. Üzerine fındık 


ceviz, badem veya keten tohumu da ekleyebilirsiniz. 


Tarçın şeker ihtiyacını azaltır. Meyvelerinizin, bitki 
çayları ve sütünüzün içine eklemeyi deneyin. 


H 


Yemeklerinizi baharatlarla 
taçlandırın. Böylece lezzetini 
arttırırken sağlık açısından 
da yararlanmış olursunuz. 


Haftada en az 2-3 kez kuru 
baklagil yemeklerini pişirmeye 
ve tüketmeye özen gösterin. 


İçecek seçimlerinize 


özen gösterin. Yüksek 
şeker içeren içecekler 
yerine mutfağınızda 


ayran, maden suyu gibi 
sağlıklı içeceklere yer açın. 


Farklı yağ kaynaklarını 
dengeleyerek kullanmaya 
özen gösterin. Zeytinyağı, 


avokado, Hindistan 
cevizi yağı, keten tohumu gibi 
yağ kaynağı besinleri gün içinde 
dengeleyerek tüketebilirsiniz. 


1981'$ 


günümüze 


Çokokrem 'den 
Kahvaltı S unumları 


e NN 


—“ N J dim 
7 krem 


“Günün en tatlı öğünü kahvaltıysa, kahvaltının da en tatlısı Çokokrem'dir” dedik. Kendimize Çokokremli 


kahvaltı sofralarımızı nasıl zenginleştiririz, en tatlı sabahlara nasıl tat katarız diye sorduk. Karşınızda 
Çokokrem'den: 


Sofralarınıza renk katacak 
kahvaltı sunumları 


Kahvaltı sofrasına çeşitlilik katmak isteyenler 
toplanın, dünyanın en basit tarifini veriyoruz! 
İhtiyacınız olan şeyler bir kavanoz, Çokokrem ve 
Altınbaşak Grissini. Kavanoza koyduğumuz leziz 
Çokokrem'e grissinileri batırıyoruz. Bu kadar basit! 
Böylece soframıza en tatlı sabahlara yakışır, pratik 
ve şık bir lezzet daha ekliyoruz. 


pre ve 
“40 yıldır | 


gi çekesieme 
—2 


Kğ veve. BİLGİLER 


DOĞRAMA 


çeki evi 


İyiyemek pişirmenin püf noktalarından biri de sebzeleri 
doğru şekilde doğrayıp uygun yerde kullanmaktan 

geçer. İntema Yaşam Akademi Eğitmen Şefi Emre Duran, 
mutfakta kullanılan temel doğrama şekillerini anlattı. 


Stilistt MİNE NARTOP Fotoğraflar: ERKİN ÖN 


Eğitmen Şef EMRE DURAN 


Piyazlık (yarım ay) doğrama: 


En çok soğan doğramada 
kullanılsa da bütün sebzeler için 
uygulanabilir. Piyazlık doğrama 
için soğanı soyup ikiye bölün ve 
uç kısmındaki parçayı kesin. Daha 
sonra yarım parçalardan birini düz 
kısmı kesme tahtasına gelecek 
şeklide yerleştirip sol elinizle 
sabitleyin. Kök kısmının tersinden 
başlayıp 1 mm kalınlığında kesin. 


: 9 Bu şekilde doğranmış 
9) : vokka Ku ; sebzeler salatalarda, piyazlarda, 
et ve tavuk sotelerinde, fırın 


Piyazlık soğan doğrarken keskin bir bıçak kullanırsanız soğan yemeklerinde kullanılabilir. 
ezilmeden kesileceği için gözünüz yanmaz. 


Küçük küp (fare dişi) doğrama: 


Tüm sebzelere uygulanabilir. Küçük 
küp doğrama için kullanacağınız 
sebze kabuklu ise soyun. Daha 
sonra 5 cm uzunluğunda doğrayın. 
Yan kısımlarını alıp köşeli hale 
getirin. Uzunlamasına 3 mm 
kalınlığında dilimleyin. Dilimleri yine 
3 mm olacak şekilde uzunlamasına 
şeritler halinde kesin. Uzun şeritleri 
kare şeklinde kesip küçük küpler 
elde edin. 


9 Bu şekilde doğranmış 
sebzeler salatalarda, çorbalarda, 
pilavlarda, dolmalarda ve 


böreklerde kullanılabilir. 


20 SOFRA « MART 2018 


Bütün sebzeler için uygulanabilir. 
En fazla pırasa ve havuç 
doğramada kullanılır. Verev 
doğrama için öncelikle sebzeleri 
temizleyin. Daha sonra 15-20 
cm boyunda parçalara ayırın. 
Kalınlığını istediğiniz şekilde 
ayarlayıp çapraz olarak kesin. 


Verev doğrama: 


9 Verev doğranmış sebzeler 
zeytinyağlılarda, fırın 
yemeklerinde, haşlamalarda ve 
güveç yaparken kullanılabilir. 


Halka doğrama: 


Tüm sebzeler için uygulanabilir. 
Halka doğrama için kabuklu 
sebzeleri soyun ve uç kısmını 
hafifçe kesin. Sap kısmı içeri 
bakacak şekilde kesme tahtasına 
yerleştirin ve 2-3 mm kalınlığında 
dilimleyin. 


9 Bu şekilde doğranmış 
sebzeler, kızartma, fırında 
pişirme ve hamburger 
yapımında kullanılabilir. 


9 Bu şekilde doğranmış 
sebzeler et ve tavuk 
sotelerinde, salatalarda, 
makarnalarda 


kullanılabilir. 


Bütün sebzeler için uygulanabilir. 
En fazla havuç, biber, kereviz sapı, 
salatalık ve kabak kabukları için 
kullanılır. Jülyen doğrama için 
sebzeleri soyup, 5 cm uzunluğunda 
düzgün parçalara ayırın. Daha sonra 
3 mm kalınlığında uzun şeritler 
halinde dilimleyin. 
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Kabaca doğrama: 


Gelişigüzel doğrama olarak da 
adlandırılır. Kabaca doğrama için 
sebzeleri temizleyin ve kabuklarını 
soyun. 2-3 cm genişliğinde 
dilimleyin. Dilimleri de aynı 
büyüklükte uzunlamasına 

kesin. Daha sonra gelişigüzel 
şekilde kesin. 


9 Bu şekilde doğranmış sebzeler 
haşlama, fırında sebze, rosto ve 
et suyu yaparken kullanılabilir. 


En fazla domates ve soğan için 
kullanılsa da bütün sebzeler 

için uygundur. Küp doğrama 

için kullanacağınız sebzenin 
kabuklarını soyun. Daha sonra 
1cm kalınlığında dilimleyin. 
Birkaç dilimi üst üste koyup 

2-3 cm boyunda uzunlamasına 
kesin. Yeniden üzerinden keserek 
küp şekli verin. 


9 Bu şekilde doğranan 
sebzeler yemeklerde, 
çorbalarda, pilavlarda ve 
salatalarda kullanılabilir. 
Menemen yapılabilir. 


Daha çok nane, maydanoz, ıspanak 
gibi yeşil yapraklı sebzeler, soğan, 
sarmısak ve domates için uygundur. 
İnce kıyacağınız sebzeler yeşil 
yapraklı ise yapraklarını ayırıp 
avucunuzun içinde bir araya getirin. i 

Sıkıca tutup kıyın. Daha sonra mr a İİ RE. 
bıçakla üzerinden geçin. a Ke kari AZA 


.— 


Soğan ve sarmısağı ince 
kıyacaksanız, kabuğunu soyduktan 
sonra ikiye kesin. Kesik kısmı 

kesme tahtasına bakacak şekilde 
yerleştirin. Her parçayı önce boyuna 
sonra enine olacak şekilde 2-3 mm 
dilimleyin. Daha sonra yukarıdan * İnce kıyılmış yeşil 
aşağı doğru kesin. En son bıçakla 
üzerinden geçin. 


yapraklı sebzeler 

börek içlerinde, 
salatalarda, dolmalarda, 
soğan ve sarmısak 

ise çorbadan pilava 

dek tüm yemeklerde 
kullanılabilir. 
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a kay İzi de 
kğ ZA0YAH. İşte yeni 
ye ye Guşlayanları 
içim Gik 
gereken temel malzemeler... 


Stilist: MİNE NARTOP - SELMA ŞEN 
Fotoğraflar: ERKİN ÖN 


1, Sahan 

2. Sos tenceresi 

3. Wok tava 

4. Servis seti 

5. Tuz-karabiber değirmeni 
6. Döküm tava 


7. Cezve 

8. Yemek tenceresi 
9. Kesme tahtası 
10. Çorba tenceresi 


1. Düdüklü tencere 
2. Makarna süzgeci 3. Fırın kapları 
4. Havan 5. Bıçak seti 
6. Sebze soyucu 7. Rende 
8. Torşon (çok amaçlı mutfak bezi) 
9. Un eleği 


1. Kek ve tart kalıpları 
2. Ölçü kabı, el rendesi, spatula, 


yumurta fırçası, tel süzgeç 
3. Tel çırpıcı 

4. Karıştırma kabı 

5. Merdane 

6. Mutfak terazisi 

7. Limon sıkacağı 

8. Ölçü kaşığı 


MART 2018 e SOFRA 25 


(g soverroruL 


Beko Vitaminist 


Besle sine dikkat edenler için önemli noktalardan 

biri de Hazır içecekler yerine ev yapımı sağlıklı lezzetleri 
hayat tarzı olarak tercih etmektir. Sebze, meyve ve 
kuruyemişler ile kısa sürede birbirinden sağlıklı içecekler 
hazırlayabileceğiniz Beko Vitaminist Blender, taşınabilir 
karıştırma şişesi ile de evde hazırladığınız lezzetleri 
yanınıza alıp istediğiniz anda tüketmenize olanak sağlıyor. 


BKK 3098 
Vitaminist Blender 


B» 350 W motor gücü, 22.000 
RPM yüksek dönüş hızı, 
paslanmaz çelik parçalama 
bıçağı ve 2 kademeli hız 
ayarı ile sebze, meyve ve 
kuruyemişleri kısa sürede 
pürüzsüz hale getirir. 


» 1 adet olgun mango 
» 6 adet çiğ badem 
s1adet misket limonunun 
kabuğu ve suyu 
s 1/2limonun suyu 
s1 tatlı kaşığı tozşeker 
* 2/3 su bardağı yoğurt 
| s 1 çay bardağı maden suyu 


B» Tritan malzemenin 
kırılmaz, çizilmez ve koku 
yapmaz özelliği sayesinde, 

uzun yıllar sağlıkla 


kullanılabilir. 


* 1 çay kaşığı tarçın 
* 1/2 çay kaşığı rendelenmiş 
taze zencefil 
» 3-4 küp buz 


B» Tezgah üzerinde güvenli 
çalışılır. 


Hazvrlamışı 


Mangoyu soyun ve çekirdeklerini 
çıkarın. Badem ile birlikte 
Beko Vitaminist Blender'den 
geçirip püre haline getirin. 
Misket limonunun rendelenmiş 
kabuğunu ve suyunu katıp 
karıştırın. Daha sonra limon 
suyu, tozşeker, yoğurt, 

maden suyu, tarçın ve 
zencefili ekleyin. Buzu da 
katıp, blenderde karıştırın. 
Taşınabilir karıştırma şişesi 

ile kolayca yanınıza alın. 


»> 6oo ml'lik Tritan taşınabilir 
karıştırma şişesi sayesinde, 
evde hazırladığınız sağlıklı 

içeceklerin günün her anında 

yanınızda olmasını ve şişeden 
içme ağızlığı ile de kullanım 
kolaylığı sağlar. 


»» Özellikle beslenmesine 
dikkat eden, çalışan, aktif 
spor yapan insanlar için son 
derece uygundur. 
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Aklınızda 
ulunsun 


Beko Vitaminist ile sevdiğiniz 
| meyve ve sebzeleri karıştırın 
vitamin dolu sebze-meyve suyunuzu 


: 400 gram kırmızı erik « 2 adet kivi 
kolaylıkla hazırlayın. 


1 adet havuç «e 1 adet kırmızı elma 
2 tatlı kaşığı bal » 3 çay bardağı maden suyu 
3-4 küp buz « 3-4 dal kekik 


B» Vitamin kaynağı sebze ve 
meyveleri tüketmenin en keyifli 
yollarından bir olan smoothie çeşitleri 

lifli yapıları ile de ii 7 


, Sistemini dest 
Hapvrlannısı il 


Eriklerin çekirdeklerini çıkartıp, kivilerin ve 
havucun kabuklarını soyun. Elmaların çekirdek 
yataklarını çıkarıp, tüm meyveleri ayrı olarak 
Beko Vitaminist Blender'den geçirin. Derin bir 
kapta tüm meyve sularını karıştırın. Üzerine bal, 
maden suyu ve buzu ekleyip, iyice karıştırın. 


BO0000000000000 000090000 


Meyve, sebze ve kuruyemişlerin sağlık ve lezzetini hem damak zevkinize göre smoothie'nin kıvamını 
bir araya getiren smoothie çeşitlerini yüksek dönüş ayarlamanızı sağlıyor. 
hızına sahip Beko Vitaminist Blender ile kısa sürede 
pürüzsüzce hazırlamak şimdi çok kolay. 


Üstelik Beko Vitaminist'in taşınabilir 
özellikteki karıştırma şişesi sayesinde de kolayca 

Beko Vitaminist'in farklı hız ayar seçenekleri ise hazırladığınız bu sağlıklı lezzetler, iş yerinde, 
hem malzemelerin dokusuna göre işlem yapmanızı okulda, sporda günün her anında yanınızda. 
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| ZE MUTFAĞI 


KIYMALI 
BÖREK 


... 


Börekten karnıyarığa, sarmadan dolmaya 
mutfağımızın klasikleri arasında yer alan yemekleri 
meşakkatli olduğu düşüncesiyle yapmaya üşenir 
ama bulduğumuz zaman da asla kaçırmayız! 
Oysa Ayşe Unal'ın tarifleriyle bu yemeklerin 
yapımının hiç de zor olmadığını göreceksiniz. 


Stilist SELMA ŞEN Fotoğraflar: ERKİN ÖN 


AYŞE ÜNAL 


KIYMALI BÖREN 
8-10 KİŞİLİK 


6 adet yufka 


İÇ MALZEME İÇİN: 

400 gram orta yağlı kıyma 
3 adet orta boy soğan 

3 çorba kaşığı sıvıyağ 

1 çorba kaşığı salça 

1 çay kaşığı karabiber 

1/2 demet maydanoz, tuz 


SDS İÇİN: 

2.5 su bardağı süt, 2 adet yumurta 

1 çay bardağı sıvıyağ , 
ETLİ 

TEPSİYİ YAĞLAMAK İÇİN: BİBER 

1 çorba kaşığı sıvıyağ DOLMASI 
10 ADET 


1 İÇ malzeme için soğanları 
yemeklik doğrayıp, sıvıyağla birlikte s..ssesesssssssssn 
tencereye alın. Orta ateşte sürekli 


karıştırarak, rengi dönene dek 
kavurun. Kıyma ekleyip 3 dakika 
soteleyin. Salça, tuz, karabiber katıp 10 adet orta boy dolmalık biber, 1 çorba kaşığı salça 


karıştırın ve ocaktan alın. Kıyılmış 2 çorba kaşığı sıvıyağ, 1.5 su bardağı sıcak su 
maydanoz ilave edip soğumaya 


bırakın. Sos için süt, yumurta ve 
sıvıyağı çırpın. 


İÇ MALZEME İÇİN: 
1su bardağı yıkanıp süzülmüş pirinç, 300 gram kıyma 
Tadet rendelenmiş soğan, 1 tatlı kaşığı kuru nane 


2 Büyük boy yuvarlak fırın tepsisini 
fırça yardımıyla yağlayın. 1 adet 


yufkayı, kenarlarından sarkacak 1 çay kaşığı karabiber, 1 çorba kaşığı salça 
şekilde tepsiye yerleştirin ve üzerine 8 çorba kaşığı sıvıyağ, 1/2 çay kaşığı karabiber, tuz 
2 çorba kaşığı sos gezdirin. 2'nci 

yufkayı elinizle gelişigüzel büzerek İ İÇ malzemenin tümünü iyice karıştırıp kenara alın. Biberlerin 
tepsiye yerleştirin ve 2 çorba kaşığı üzerlerinden kapak kesip, kapakları sonra kullanmak üzere ayırın. Harcı 
sos gezdirin. 3'üncü yufkayı da biberlerin içlerine çok sıkı olmayacak şekilde doldurun ve tencereye dik 
büzerek yerleştirin ve 2 çorba kaşığı şekilde yan yana yerleştirin. Üzerlerine kapaklarını koyun. 


sos gezdirin. Üzerine iç malzemeyi 
yayıp, #'üncü yufkayı yayın ve 2 
çorba kaşığı sos gezdirin. Kalan 

2 adet yufkayı da aralarına sos 
gezdirip üst üste ve büzerek tepsiye 
yerleştirin. Kenarlardan sarkan 
yufkayı tepsisinin ortasına toplayın 


ve kalan sosu üzerine gezdirin. A OY VU vwot 


Önceden ısıtılmış 180 derece fırında il. ii. i 
üzeri kızarana dek pişirin. Dilimleyip, Etli biber dolması yaparken, mevsiminde salça yerine 


sıcak ya da ılık olarak servis yapın. 2 adet rendelenmiş domates de ekleyebilirsiniz. 


2 Ayrı bir yerde salça, sıvıyağ ve sıcak suyu çırpıp tencereye ilave edin 
ve kapağını kapatıp, kaynadıktan sonra kısık ateşte 25 dakika pişirin. 
Pişirme sırasında ara sıra suyunu kontrol edin. Sıcak olarak servis yapın. 
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250-300 gram salamura asma yaprağı 


3 adet soğan, 1 çay bardağı zeytinyağı 

2 çorba kaşığı dolmalık fıstık, 1 tatlı kaşığı tozşeker 
2 su bardağı pirinç, 2 çorba kaşığı kuşüzümü 

1 çay kaşığı karabiber, 1 çorba kaşığı kuru nane 

1.5 su bardağı su, İuz 


ÜZERİ İÇİN: 
2-3 çorba kaşığı zeytinyağı, 1/2 limon, sıcak Su 


İ ZEYTİNYAĞINI tencereye alıp, ince kıyılmış soğanı rengi döne dek 
soteleyin. Dolmalık fıstık ve tozşeker ekleyip sotelemeye devam edin. Yıkanıp 
suyu iyice süzülmüş pirinci ilave edin ve 2 dakika karıştırarak soteleyin. 
Asma yaprağı dışında kalan tüm malzemeyi ekleyip kısık ateşte suyunu 
çekene dek pişirin. Ocaktan alıp ılınmaya bırakın. 


2 Asma yapraklarının varsa saplarını koparın. Fazla tuzunu almak için 
sıcak suda 2 dakika dinlendirip, süzgece alın ve suyunu süzün. 1 adet asma 
yaprağını düz bir zemine yayın. Ortasına 1 tatlı kaşığı ılık harç yerleştirip, 
sağ ve sol kenarlarını üst üste gelecek şekilde ortada birleştirin. Sap 
kısmından itibaren sigara böreği sarar gibi rulo yapın. Tencereye yatay 
şekilde yerleştirin. Tüm malzeme bitince zeytinyağı ve limon suyu gezdirin. 
Üzerlerine bir tabak kapatın ve asma yapraklarının hizasına gelecek kadar 
sıcak su ilave edin. Tencerenin kapağını kapatıp, kaynayana dek harlı ateşte 
pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağın altını kısıp, 3O dakika tencerenin 
kapağı kapalı olarak pişirin. Ilık ya da soğuk olarak servis yapın. 


> (sma yapraklarının saplarını tencerenin tabanına serpiştirip üzerine 
sarmaları yerleştirerek pişirirseniz daha lezzetli olur. 
> İç harcına 1 tatlı kaşığı yenibahar ekleyebilirsiniz. 


> Asma yapraklarını salamura yerine taze olarak kullanacaksanız, 
yıkadıktan sonra kaynar suda rengi değişene kadar 1-2 dakika haşlayın. 
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HAHAOLU KEK 
6-8 KİŞİLİK 

3 adet büyük boy yumurta 

1su bardağı tozşeker 

1su bardağı süt 

1su bardağı* 3 çorba kaşığı sıvıyağ 

2.5 su bardağı un 

1 paket kabarima tozu 

1 paket vanilya 

2 çorba kaşığı kakao 


KEK KALIBI İÇİN: 
1 çorba kaşığı zeytinyağı 
1 çorba kaşığı un 


İ YUMURTA ve tozşekeri 
mikserle iyice çırpın. Süt ve 

1 su bardağı sıvıyağ ekleyip 
çırpmaya devam edin. 

2 Ayrı bir yerde un, kabartma 
tozu, vanilyayı birlikte eleyip, 
yumurtalı karışıma ekleyin 

ve çırpın. Daha sonra kek 
hamurundan 1 çorba kasesi 
kadarını kenara ayırın. Kaseye, 
ayrı bir yerde çırptığınız kakao ve 
3 çorba kaşığı sıvıyağı, ayırdığınız 
hamura katıp karıştırın. 

Bu aşamada kakaolu hamur 

sert bir kıvam aldıysa 2-3 çorba 
kaşığı süt ilave edebilirsiniz. 

3 Ortası delik, orta boy yuvarlak 
bir kek kalıbını zeytinyağı ile 
yağlayıp, unlayın ve fazla ununu 
silkeleyin. Sade kek hamurunun 
yarısından fazlasını kalıba dökün. 
Üzerine kakaolu kek hamurunu 
döküp, kalıbı hafifçe sallayın. 
Kalan sade kek hamurunu kalıba 
dökün. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 35 dakika pişirin. 


Kek hamurunu hazırlarken 
3 adet büyük boy yumurta 
yerine 4 adet küçük 
boy yumurta da 

kullanabilirsiniz. 


0 
KAKAOLU 
KEK 


Tarifi 
yan sayfada 
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6 adei tavuk baget 

6 adei bebek patates 

10 adet arpacık soğan 

2 adet havuç 

4-5 diş sarmısak 

3 çorba kaşığı zeytinyağı 

Ter tatlı kaşığı toz kırmızıbiber ve kekik 
Tuz 


YIKANIP kurulanmış derili tavuk baget, kabuğuyla 
iyice yıkanmış patates, temizlenmiş arpacık soğan, 
irice doğranmış havuç, sarmısak, zeytinyağı, toz 
kırmızıbiber, kekik ve damak tadınıza göre tuzu 
fırın poşetine koyup, ağzını sıkıca bağlayın ve 
sallayarak karışmalarını sağlayın. Fırın tepsisine 
yerleştirip, 2-3 yerinden bıçak yardımıyla delikler 
açın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında kızarana 
kadar pişirin. Sıcak olarak servis yapın. 


Aklnazola, bulunsun! 


Tarifin lezzetini arttırmak için bagetleri bir gece 
önceden salça, yoğurt, sarmısak ve zeytinyağı 
karışımı ile marine edebilirsiniz. 


— —— 
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1 çay bardağı pirinç, 1.5 çay bardağı su 
5 su bardağı süt, 1 su bardağı tozşeker 
1 çorba kaşığı pirinç unu, 1 paket vanilya 


SÜSLEMEK İÇİN: 
1su bardağı irice dövülmüş fındık 


PİRİNCİ yıkayıp tencereye alın. Üzerine 1 çay bardağı 

su ekleyip kaynatın. Suyunu çekince süt ilave edin ve 
kısık ateşte pirinç yumuşayıncaya kadar arada bir 
karıştırarak pişirin. Tozşeker ilave edip karıştırın. Ayrı 

bir yerde yarım çay bardağı su, pirinç unu ve vanilyayı 
çırpın. Ardından tencereye ekleyip karıştırın ve 2 dakika 
pişirin. Ocaktan alıp 4 adet porsiyonluk kaseye pay edin. 
Fındıkla süsleyip servis yapın. 


Fırın 

sütlaç için: 
Fırın sütlaç 
yapmak için 
fırın tepsisine 

1 su bardağı su 
koyun. Fırına 
dayanıklı sütlaç 
kaplarını tepsiye 
yerleştirin ve 
önceden ısıtılmış 
200 derece fırında 
üzerleri kızarana 
dek pişirin. 


KARNIYARIK 
4 KİŞİLİK 


A adet orta boy patlıcan 

1/2 su bardağı* 2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tadet soğan 

3-4 diş sarmısak 

200 gram kıyma 

Tadei domates 

Tadet sivri biber 

8-10 dal maydanoz 

T tatlı kaşığı domates salçası 
1 çay kaşığı karabiber 

1 çorba kaşığı tuz 


ÜZERİ İÇİN: 

2 adet domates 

A adet sivri biber 
1su bardağı sıcak su 


PATLICANLARI alacalı soyup, 
yıkayın ve iyice kurulayın. Daha 
sonra her taraflarını tuzlayıp, 
15-20 dakika dinlendirin. Elinizle 
sıkıp iyice kurulayın. Yarım su 
bardağı sıvıyağı tavaya alıp, 
ısıtın ve patlıcanları çevirerek her 
taraflarını kızartın. Patlıcanları fırın 
kabına yerleştirin. Boylamasına 
ortalarından kesip, harcı 
yerleştirmek için genişletin. 


Harç için küp doğranmış soğan 
ve irice kıyılmış sarmısağı 2 çorba 
kaşığı sıvıyağda soteleyin. Kıyma 
ekleyip sotelemeye devam edin. 
Küp doğranmış domates, kıyılmış 
biber, kıyılmış maydanoz, tuz ve 
karabiber ilave edip bir-iki çevirin. 
Salça ekleyip karıştırın ve ocaktan 
alın. Harcı patlıcanların ortalarına 
pay edip, üzerlerine dilimlenmiş 
domates ve biber yerleştirin. Fırın 
kabına, tuz eklenmiş su ekleyip 
önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında kontrol ederek 15 dakika 
pişirin. Sıcak olarak servis yapın. 
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KURU KÖFTE (ANNE KÖFTESİ) 
4 KİŞİLİK 


500 gram kıyma 

Tadet soğan 

2 diş sarmısak 

Tadet yumurta 

3 dilim bayat ekmek içi 
Tiatlı kaşığı kimyon 

1 çay kaşığı karabiber 
7 dal maydanoz 

1/2 su bardağı sıvıyağ 
Tuz 


PATATES KIZARTMASI İÇİN: 
2-3 adet orta boy patates 
Tuz, sıvıyağ 


DOMATES S0S İÇİN: 
3 adet domafes 

1diş sarmısak 
1çorba kaşığı sirke 

1 tatlı kaşığı tozşeker 
Ttailı kaşığı tuz 


1 KIYMAYI yoğurma kabına alıp, 
rendelenmiş soğan, rendelenmiş 
sarmısak, yumurta, ıslatılıp 

suyu sıkılmış ekmek içi, kimyon, 
karabiber, kıyılmış maydanoz ve 
tuz ekleyip iyice yoğurun. Harçtan 
yumurta büyüklüğünde parçalar 
koparıp elinizle şekil verin. Sıvıyağı 
tavaya alıp orta ateşte kızdırın. 
Köfteleri önlü arkalı kızartın. 


2 Patates kızartması için 
patateslerin kabuklarını temizleyip 
parmak şeklinde uzun doğrayın. 
Derin bir tavada ısıtılmış sıvıyağda 
kızartın. Fazla yağını almak için 
kağıt havlu üzerine çıkarın ve 

tuz serpin. 


3 Domates sos için rendelenmiş 
domates, kıyılmış sarmısak, sirke, 
tozşeker ve tuzu tavaya alıp, ara 
sıra karıştırarak 5 dakika pişirin. 
Sosu köftenin üzerine gezdirip, 
kızarmış patatesle birlikte sıcak 


olarak servis yapın. 


Cn>da, 


Cansun) 


B» Çorbanın Vitamin 

arttırmak isterseniz, mercimeği 

haşlarken 1 adet havuç ve 1 e 
soğan ilave edebilirsiniz. 


değerini 


> Blender yerine tel süzgeçten 
de geçirebilirsiniz, 


2 su bardağı kırmızı mercimek 


Tadeit soğan, 1 adet patates 
2 diş sarmısak, 1 tatlı kaşığı tereyağı, tuz 


ÜZERİ İÇİN: 
1 tatlı kaşığı zeytinyağı 
1/2 tatlı kaşığı toz kırmızıbiber 


1 MERCİMEĞİ yıkayıp suyunu süzün ve tencereye 
alın. Üzerine kabukları temizlenmiş sebzeleri 
ekleyin. Tuz ilave edip, malzemenin üzerini dört 
parmak geçecek kadar su ekleyin ve mercimek 
yumuşayana dek haşlayın. Ocaktan alıp tereyağını 
katın ve blenderden geçirin. 


2 Üzeri için zeytinyağı ve toz kırmızıbiberi tavaya 
alıp ocağa oturtun ve orta ateşte 2 dakika karıştırın. 
Çorbanın üzerine gezdirip sıcak olarak servis yapın. 
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ET SOTE 2-3 KİŞİLİK 

400 gram kuşbaşı kuzu eti 

3 çorba kaşığı zeytinyağı, Z adet soğan 
2 diş sarmısak, 3 adet sivri biber 

2 adet domates 

Ter çay kaşığı kekik ve karabiber, iuz 


ETİ tencereye alın ve kısık ateşte kendi suyunu salıp yeniden çekene 
dek pişirin. Eti tencereden alıp, aynı tencereye zeytinyağı, piyazlık 
doğranmış soğan ve kıyılmış sarmısağı katıp kavurun. Doğranmış 
biberleri ilave edin ve 2 dakika daha kavurun. Daha sonra kabukları 
soyulup küp doğranmış domatesi ekleyin. Birkaç kez çevirdikten sonra 
eti katın ve kısık ateşte et yumuşayana dek pişirin. Tuz, karabiber ve 
kekik serptikten sonra sıcak olarak servis yapın. 


1su bardağı köftelik bulgur 


Tadet soğan 

A çorba kaşığı zeytinyağı 

1 çorba kaşığı domates Salçası 
3 adet taze soğan 

b dal maydanoz 

Tadet büyük boy domates 

2 çorba kaşığı nar ekşisi 

1 çay kaşığı karabiber 

1 tatlı kaşığı pulbiber 

3 çorba kaşığı kuru nane, tuz 


BULGURU tencereye alın, 

üzerini geçecek kadar kaynar 
suyla ıslatıp kapağı kapalı 
olarak bekletin. Küp doğranmış 
soğanı zeytinyağında soteleyin. 
Pembeleşince salçayı ilave edip 
1 dakika daha kavurun. Suyunu 
çeken bulgurun üzerine ekleyip 
karıştırın. Doğranmış taze soğan, 
kıyılmış maydanoz, domates ve 
nar ekşisini ilave edin. Baharatları 
katıp karıştırın. Arzunuza göre 
süsleyerek servis yapın. 


Kısıra damak zevkinize 
göre tanelenmiş nar ve 
4-5 adet halka doğranmış 
kornişon turşu da ilave 
edebilirsiniz. 


6 adet orta boy patates, 1 adet havuç 
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2 adet soğan, 1 adei sivri biber 

10-12 dal maydanoz, 5-6 dal nane 

1/2 çay bardağı zeytinyağı, 1 adet limon 
Tiatlı kaşığı pulbiber, tuz 


PATATESLERİN kabuklarını iyice fırçalayıp tencereye 
alın. Üzerini geçecek kadar su ekleyip, yumuşayana 

dek haşlayın. Ocaktan alıp suyunu süzün ve kabuklarını 
soyup iri küpler halinde doğrayın. Servis tabağına 
aldığınız patateslerin üzerine rendelenmiş havuç, piyazlık 
doğranmış soğan, kıyılmış sivri biber, maydanoz, nane ve 
pulbiber ilave edin. Ayrı bir kapta zeytinyağı, limon suyu, 
nar ekşisi ve tuzu karıştırın. Salatanın üzerine gezdirin ve 
harmanladıktan sonra servis yapın. 


m MİL gr 
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DOMATES SOSLU MAKARNA 
4 KIŞILIK 


1 paket kelebek makarna 
8 su bardağı su, 1 çorba kaşığı tuz 


0S İÇİN: 

A çorba kaşığı zeytinyağı 

1 çorba kaşığı tepeleme domates 
salçası 

A diş sarmısak, 5 adeti sivri biber 
3 adet domates, İUZ 


SUYU tencereye alıp, tuz 
ilave edin ve kaynatın. 
Makarna ekleyip 10 dakika 
haşlayın. Suyunu süzüp 
kenara alın. 


Sos için geniş bir tavada 
zeytinyağıyla birlikte, salça, 
kıyılmış sarmısak, doğranmış 
sivri biber ve rendelenmiş 
domatesleri 5-6 dakika 
pişirin. Karıştırarak bir 

taşım kaynatın ve ocaktan 
alın. Sosu sıcak olarak 
makarnanın Üzerine gezdirip 
karıştırdıktan sonra servis 


yapın. 
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ZEYTİNYAĞLI TAZE FASULYE 
A KİŞİLİK 

1 kg taze fasulye 

2 adet soğan 

1 çay bardağı zeytinyağı 

3 adet orta boy domates 

Tuz 


FASULYEYİ yıkadıktan 
sonra bir bıçak yardımıyla 
kenarları da dahil olmak 
üzere temizleyin. Daha 
sonra ortadan ikiye kesin. 
Tencerenin altına ince 
kıyılmış soğan üzerine 
ayıklanmış fasulye ve küp 
doğranmış domates koyun. 
Tuzunu ayarlayıp zeytinyağı 
gezdirin. Kısık ateşte 
tencerenin kapağı kapalı 
olarak 40-45 dakika pişirin. 
Ilık veya soğuk olarak 
servis yapın. 


ETLİ KURUFASULYE 

6 KIŞILIK 

3 su bardağı kurufasulye 

Tadet soğan, 1 adet domates 

1/2 çay bardağı sıvıyağ veya 2 çorba kaşığı 
tereyağı 

250 gram kuşbaşı kuzu veya dana eti 
Içorba kaşığı domates salçası 

1 çorba kaşığı biber salçası 

1su bardağı sıcak su 

Ter adet kırmızı veya sivri biber 

1.6 tatlı kaşığı tuz 


1 KURUFASULYEYİ yıkayıp 
tencereye alın ve üzerini dört 
parmak geçecek kadar su 

ilave edip 1 gece dinlendirin. 
Ardından suyunu süzüp, üzerini üç 
parmak geçene kadar su koyun. 
Kaynamaya başlayınca üzerinde 
oluşan köpükleri ara sıra bir kepçe 
yardımıyla alıp atın. Ocaktan alıp, 
tencerenin kapağı kapalı olarak 
kenarda bekletin. 


2 Soğanı yemeklik, kabukları 
soyulmuş domatesi küp doğrayın. 
Sıvıyağı veya tereyağını başka bir 

tencereye alıp ısıtın. Eti ekleyip 
birkaç kez çevirin. Etin rengi 
döndüğünde, soğanı ilave edip 
hafifçe soteleyin. Domates, salça, 
doğranmış biber ve sıcak suyu 
ekleyip pişirin. Sıcak suyun içinde 
bekleyen fasulyeyi suyu ile birlikte 
etin bulunduğu tencereye katın. 
Kısık ateşte yumuşayana kadar 
pişirin. Ateşten almaya yakın 
tuzunu katıp, ocaktan alın ve 15 
dakika dinlendirin. Sıcak olarak 
servis yapın. 


ŞEHRİYELİ PİLAV 

8 KIŞILIK 

1/2 su bardağı arpa şehriye 
2 su bardağı pirinç 

2 çorba kaşığı tereyağı 

3 su bardağı su veya &i SUYU 
Tuz 


PİRİNCİ bir kaba alıp bol tuzlu 
ılık su ile ıslatın ve 30 dakika 
dinlendirin. Daha sonra iyice 

yıkayıp, suyunu süzün. Şehriyeyi 
tereyağı ile birlikte rengi dönene 
dek karıştırarak kavurun. Su, et 
suyu ve tuz ekleyip kaynamaya 
bırakın. Kaynamaya başlayınca 
pirinci ilave edip tencerenin 
kapağını kapatın ve kısık ateşte 
suyunu çekene dek pişirin. 
Ocaktan alıp, üzerine kağıt havlu 
kapatarak 10 dakika dinlendirin. 
Ilık olarak servis yapın. 
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Türkiye'nin tadı, Türkiye'nin baharatı... www.bagdatbaharat.com.ir 


PRATİK HAMBURGER HÖFTESİ 
8 KİŞİLİK 

1kg iki kez çekilmiş dana veya kuzu kıyma 
1 paket Bağdat Köfte Halcı 

1/2 çay bardağı su, 1 adet yumurta 


Av ş 
KIZARTMAK İÇİN: Sıvıyağ 


SERVİS İÇİN: 8 adet hamburger ekmeği 
4-8 parça marul, 1 adet domatesi 


1. KIYMAYI derin bir kaba alıp, üzerine 
köfte harcı, su ve yumurta ilave 

edin. İyice yoğurup, harcı 8 parçaya 
ayırın ve elinizle şekil verin. Birbirine 
değmeyecek şekilde geniş bir kaba 
alıp üzerini streç filmle kapatın ve 
buzdolabında 15 dakika dinlendirin. 
Sıvıyağı tavaya alıp ısıtın. Köfteleri 
önlü arkalı kızarana dek pişirin. 


2 Hamburger ekmeklerini ikiye kesip, 
aralarına marul, dilimlenmiş domates 
ve hamburger köftesi yerleştirin. 
Sıcak servis yapın. 


Lr) 9) (©) /bagdatbaharat 
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DİLŞAT YAŞAR 
dilsatalokmalokma.com 
www.lokmalokma.com ' 


Fırında yapılan yemekler bütün olarak masaya 
geldiğinde mideden önce gözü doyurmakla kalmaz 
aynı zamanda sağlık ve lezzeti de beraberinde 7 
taşır. Mutfağa yeni girenler için kat, karıştır” # 
yöntemiyle, yapımıson derece basit olan fırın 
yemeklerini Dilşat'Yaşar hazırladı. 

Stilist: SELMA ŞEN Fotoğraflar: ERKİN ÖN: 


BEZELYELİĞ$ 
PEYNİRLİ FIRIN 


| 
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“BEZELYELİ PEYNİRLİ ii 
FIRIN MAKARNA l KİSİLİK 


Nİ penne akar 
5 su bardağı su 

1çorba kaşığı tuz 

3 çorba kaşığı tereyağı 
«6 çorba kaşığı un 

3 su bardağı süt 

12 çay kaşığı karabiber 
1su bardağı krema 

250 gram kaşar peyniri 


200 gram haşlanmış taze bezelye Bu isli) 


“2 dilim ince doğranmış pastırma. iü 


FIRIN KABINI YAĞLAMAN İÇİN: 
“çorba kaşığı zeytinyağı 


ÜZERİ İÇİN: 

“Açorba kaşığı galeta unu 
* Tdiş dövülmüş sarmısak 
2 tailı kaşığı zeytinyağı 


1 MAKARNAYI haşlamak için su 
ve tuzu tencereye alıp kaynatın. 


“ Makarna ekleyip 8 dakika haşlayın ci 


“ ve dişe gelecek kıvamda iken 
ocaktan alarak suyunu süzün. 


2 Geniş bir tavada tereyağını 


eritip, unu ekleyin. Birkaç dakika: vi 


kavurduktan sonra süt, tuz, : : 
: karabiber ve kremayı ekleyip 
" pişirmeye devam edin. Peynir 
ekleyip eriyene kadar karıştırın. : *“ 
“Haşlanmış bezelye ve pastırmayı : 


katıp karıştırdıktan sonra ocaktan * 


alın. Makarna ekleyip harmanlayın: 


3 Orta boy'bir fırın kabını 1 tatlı * 
: kaşığı zeytinyağı ile yağlayıp, © 
makarnayı içine boşaltın. 


İs Üzeri için zeytinyağı, galeta “i* 
unu ve sarmısağı karıştırın ve ©: 
makarnanın üzerine yayın. Önceden * 
ısıtılmış 180 derece fırında 15 

: dakika pişirin. Sıcak servis yapın.'::.*:: 


Öneri NE 


Kaşar peyniri Ri iile 


yerine kolot, tel 
veya dil peyniri de 
kullanabilirsiniz, 


e 


adet orta bi veya büyük boy levrek Maarrilişığla ml ği 
2 kg salamura tuzu, 1/2 su bardağı su İL iş dişi yaşli ayaş 
2 adel HELE yaprağı, 3'er El İEreofu VE mayanaz - 5 dilim limon ELİME 


BALIĞIN pullari zerinde EATOEUK Galilei içini baliZGiRLzEi temizletin; ENG 
dayanıklı geniş bir kap içinde tuz ve suyu karıştırın. Tepsinin tabanına tuzdan 


“zemin hazırlayın ve üzerine balığı yerleştirin. Defne yaprağı, kıyılmış dereotu, * 


maydanoz ve limonu balığın içine yerleştirin. Balığın solungaçlarını ve karnını 
pişirme kağıdı ile kapatıp, üzerini kalan tuzla kaplayın. Önceden ısıtılmış 200. 
derece fırında 15 dakika pişirin. Tuzunu kırıp ayırarak sıcak servis yapın. “ 


...., 
*mmekeyiş 


> Balığın solungaçlarını ve Eğri pişirme kağıdı ile kapatmanızın ir 
nedeni fazla tuzun Lei yerlerden girmesini engellemek içindir. 


> Tevrek yerine minekop ve mercan gibi sert tetli balıkları da 


5 terçih edebilirsiniz. , STELELERLE EREL TE ER EEEİ ri 


dr 
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m İzmi AK 

2 su bardağı baldo pirinç 
3 su bardağı su 

1 çorba kaşığı tereyağı 

1 çay kaşığı tozşeker : 

2 çay kaşığı iuz 


Aklavı>da, 
balın Sun, 


Damla sakızını havanda iyice 
döverek un haline getirin ve 


bu şekilde pilava ilave edin. 
Dövmeden, bütün olarak 
atarsanız pilavın içinde 
erimeden olduğu 
gibi kalacaktır. 
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"“ sıcak olarak servis yapın. 


1 PİRİNCİN üzerine dört parmak: : 
: geçecek kadar ılık su ilave edin! :: 
"ve 1 saat dinlendirin. Daha sonra 


suyunu süzüp, iyice yıkayın. * 


va Küçük bir tencerede su, 
'tereyağı, tuz ve tozşekeri: 


kaynatın. Damla sakızını't* 
havanda iyice dövüp, a 
ekleyin ve karıştırın. 


3 Pirinci örta boy bir firini ii 
« kabına alıp, üzerine damla 


sakızlı karışımı dökün ve hafifçe 


“karıştırın. Önceden ısıtılmış 170 


derece fırında suyunu ÇeSOne 
kadar pişirin. Fırından alıp, 
çatalla hafifçe karıştırın ve 


“FIRINDA NAR ENŞİLİ Mi KUZU KOL LEŞ 


DE KİSİLİK: 


şasşseprasepedesis desise. sdensedessedersesepsser yesil Trier 


2 ko'lık Gia kol: 
20 25 adet armacık soğan 


ERE 12 su bardağı nar eksisi ) 
“12 tatlı kaşığı kimyon: ; 
“1.5 tatlı kaşığı sumak: 


1.5 tatlı kasığı kuru nane 1:5555 


1 çay kaşığı karabiber 


© çorba kaşığı zeylinyağı “415: 
“ 6diş dövülmüş sarmısak 51: 


izi 2 çay kaşığı tuz 


1 so$ içintüm sos malzemesini 
mutfak robotundan çekin. Kuzu 
kolun üzerine bir bıçakla ince 
çizikler atıp, etin her tarafını 

bu sosla iyice ovalayın. Üzerini 
“pişirme kağıdı ile kaplayıp 
buzdolabının alt rafında 1-2 
saat dinlendirin. Buzdolabından 


alıp ovalayın ve 30 dakika oda *; 


sıcaklığında dinlendirin. Üzerini 
yeniden kaplayıp, önceden 
ısıtılmış 160 derece fırında 1 

v0e te ie : saat pişirin. 

2 Fırından alıp, üzerindeki 
pişirme kağıdını çıkarın ve kabın 


altında biriken suyu etin üzerine * Mia 


gezdirip, arpacık soğanları 
serpiştirin. Üzerini pişirme kağıdı 


“ile kapatıp yeniden fırına verin ve: 

4430 dakika daha pişirin. Fırından: * 
“alıp etin üzerini açın ve yeniden:;: : 
fırına verip 30 dakika pişirin. * “ 


: Sıcak olarak servis yapın. 


ii »> Kasabisizdan izli kol : 


“alırken fazla yağlarını aldırın! 


> Sosu mutfak robotundan' 

“çektiğinizde kıvamı çok koyu 

i e 2 çorba kaşığı su ilave * 
,edebilirsiniz. 


> Vaktiniz varsa eti abii 
bir gece önceden buzdolabında 
dinlendirip ertesi gün 

* fırınlayabilirsiniz. 


FIRINDA — * 
NAR EKŞİLİ 
KUZU KOL 


0000000000000090000900 


Tarifi 
yan sayfada 
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FIRINDA YERELMASI 4 KİŞİLİK 

700 gram yerelması, 2 çorba kaşığı zeytinyağı 

1/2 çay kaşığı tereyağı, 1 baş sarmısak, 3 dal biberiye 
1/2 çay kaşığı karabiber, 10 adet kiraz domates 

2 çorba kaşığı limon suyu, 1 çay kaşığı tuz 


YERELMASINI kabuklu kullanacağımız için iyice fırçalayın 
ve irice doğradıktan sonra orta boy bir fırın kabına alın. 
Üzerine zeytinyağı, tereyağı, kabuklu halde diş sarmısak, 
biberiye dalları, tuz ve karabiber ekleyip karıştırın. 
Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 30 dakika pişirin. 
Fırından alıp, domatesleri ekleyin ve karıştırın. 
Yeniden fırına verip, 15-20 dakika pişirin. 
Fırından alıp üzerine limon suyu 


» 
gezdirin. Sıcak olarak servis yapın. 4 : 
* 
C€ a 


Ye 
| Yerelmasının Üzerine 
limon suyu gezdirdikten 
sonra arzunuza 
göre W çay kaşığı 
rendelenmiş muskat da 
serpiştirebilirsiniz. / 
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FARINDA BÜTÜN TAVUK 4-6 KSK 

adet bütün ei tiği 12 çay Kaşığı Karabiber 

3 çorba kaşığı zeytinyağı, 1/2 demet taze kekik 

Tadet limon, 3 adet havuç m si 
2 adet siyah havuç, Tadet büyük boy kırmızı soğan girişi 
200 gram mantar, 1 demet kuşkonmaz EE 
ii adet kırmızı biber, 1 tatlı kasığı yz. 


© 1 TAVUĞU iyice Gikebie e Gİ sonra tuz, karabiber ve ONE 


ile iyice ovalayın. Tavuğun içine kekik ve Karen e Ge Ela yerinderi Sizi 


deldiğiniz limonu yerleştirin. 


; 2 Havuçların kabuklarını temizleyip irice doğrayın. Soğanın kabuğunu il Me 
“©. temizleyip halka doğrayın. iz ir : 


3 Tavuğu fırın kabına yerleştirip, KGVUĞA ve SOğGri kenarlarika serpiştirin. 
Üzerini pişirme kağıdı ile kaplayıp, önceden ısıtılmış 200 derece fırında 1 


“© saat pişirin. Fırından alıp, üzerindeki pişirme kağıdını çıkarın ve kabın altında 


biriken suyu tavuğun üzerine gezdirin. Mantarı fırçalayın, kuşkonmazın 


kök kısımlarından 3 cm kesip atın, biberi doğrayın ve hepsini fırın kabına *.:* 
:-“ serpiştirin. Üzerini pişirme kağıdı ile kaplayıp, 200 derecede 15 dakika pişirin." 
Fırından alıp, pişirme kağıdını çıkarın ve lk fırına Yl 15 dakika ey ; 

Viz ili Sıcak olarak servis ig Si 


wi 
. 


“aşma 


dr 


> Tavuğun daha lezzetli, 
“ “sulu ve yumuşak olması için 
250 gram eritilmiş tuz ve 15 su. 

“ bardağı su karışımının içine! 


tavuğu koyun. Bu suya 1 çorba 


kaşığı kuru kekik ve 2 adet» 


“© defne yaprağı ekleyip bir gece 


buzdolabında dinlendirin. Tavuğu * 
vü AP alıp, fırında pişirir. v1 


eklemeniz yeterli olacaktır. 


iii : “ için yukarıdaki tuzlu su : : 
ni. epi 2 çorba kaşığı tozşeker 
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FIRINDA TATLI PATATESLİ YUMURTA 
4-6 KİŞİLİK 
2 adet orta boy falı patates 
2 çorba kaşığı zeytinyağı 
1/2 çay kaşığı karabiber 
1/2 çay kaşığı kimyon 

2 çorba kaşığı su 
100 gram kokteyl sosis 
4-5 dal kıyılmış maydanoz 
A adet yumurta, 1 çay kaşığı tuz 


PATATESLERİN kabuklarını!soyup, irice 
doğrayın ve orta boy bir fırın kabına 
alın. Zeytinyağı, tuz, karabiber, kimyon 
ve su ekleyip karıştırın. Kabın üzerini 
pişirme kağıdı ile kapatıp, önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 15 dakika 
pişirin. Fırından alıp, sosis ilave edin 

ve maydanoz serpiştirin. Yeniden fırına 
verip 15 dakika daha pişirin. Fırından 
alıp, yumurta kıracağınız yerlere oyuklar 
açın ve yumurtaları bu oyukların içine 
kırın. Fırına verip 5 dakika pişirin ve 
sıcak olarak servis yapın. 


> Patateslerin pişip 
pişmediğini anlamak için (“© 
fırının kapağını açıp patateslere 


> Tatlı patates yerine normal patates 
veya balkabağı da kullanabilirsiniz. 
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EK İÇİN: yağ 

1su bardağı * 2 çorba kaşığı un 

2 çorba kaşığı kakao, 1 paket kabartma tozu 

A çorba kaşığı tereyağı, 1 su bardağı süt 

1 su bardağı tozşeker, 1/2 çay kaşığı tuz 

S0S İÇİN: : 

1/2 su bardağı tozşeker 

3 çorba kaşığı tereyağı, 2 çorba kaşığı kakao 
1su bardağı * 1 Türk kahvesi fincanı su «55: 


Tatlınızı krema 

ya da vanilyalı 
dondurma ile servis j 

yapabilirisiniz. 


a KEK için un, kakao, tuz ve kabartma tozunu eleyerek derin 


cam bir kaseye alın. Üzerine 3 çorba kaşığı eritilmiş tereyağı, 


“süt ve tozşeker ekleyip tel çırpıcı ile karıştırın. 


2 Diğer taraftan 4 adet porsiyonluk fırın kabını kalan 1 çorba 
kaşığı tereyağı ile yağlayıp, kek karışımını bu kaplara pay edin. 


3 Sosiçin tüm sos malzemesini küçük bir tencereye alıp: 


ocağa oturtun ve kaynayana dek karıştırın. Kaynamaya 
başlayınca ocaktan alıp, kaplardaki kek karışımlarının 
üzerlerine pay edin. Fırın teline yerleştirip, önceden ısıtılmış 


1180 derece fırında 12 dakika pişirin. Fırından alıp 10 dakika 
ii dinlendirin ve dilediğiniz şekilde süsledikten sonra servis yapın. 
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NASIL YAPILIR? 
TARİF, FOTOĞRAF VE STYLING: 
PINAR ÜNLÜTÜRK 


www.pinarsdesserts.com 
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e 


- 
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Çay saatlerinin vazgeçilmez eş favorilezzetleri 
arasında yer alır. Pınar Ünlütürk, kek pişirmenin püf noktalarını ve 
inceliklerini anlatırken mevsime uygun nefis bir kek tarifi de verdi. 


Evdeki mutluluk: Kek kokusu 


Mutfaktan eve yayılan kek kokusu mutluluk sebebimdir... Keki gördüklerinde çocukların 
yüzünde beliren mutluluk ifadesi, balkon sohbetlerinin vazgeçilmezi, uzun yaz akşamlarında 
bahçe keyfi yaparken içilen çayın en iyi arkadaşı, pencerenin önünde yağmuru izlerken keyifle 
yudumlanan kahvenin olmazsa olmazı, uzun kış gecelerinde evi kokusuyla ısıtan lezzetli şey... 


Sanırım hepiniz benimle aynı fikirdesiniz. Lezzetli ve tam kıvamında bir kek yapmak 
istiyorsanız dikkat etmeniz gereken birkaç püf noktası var. Burada sizlerle paylaşacaklarımı 
yıllardır mutfakta edindiğim tecrübeler ve okuduğum kitaplar sonunda elde ettim. 

Hepsi çok basit, sevgiyle yapmak en önemli püf Yekta 
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Kek yapmanın püt noktaları 


birkaç kez okuyun. Bu sadece kek için değil 


Tİ Birinci ve en önemli husus reçeteyi baştan sona 
yapacağınız bütün tarifler için önemli bir nokta. 


kullanılan bütün malzemeler oda sıcaklığında 

olmalı. En az 1 saat önce bütün malzemeyi 
hazırlayın, yumurtanın sarısı ve akı ayrı kullanılacaksa 
yumurtalar soğukken ayırın. 


) Reçete aksini söylemiyorsa kek yapmak için 


Reçetedeki bütün malzemeleri önceden hazırlayın 
(tartılması, kesilmesi, doğranması, elenmesi vs.). 


f Eğer reçetede 100 gram elenmiş un yazıyorsa, 


unu eledikten sonra tartın. Elenmiş un ile 
elenmemiş unun ağırlığı aynı değildir. 


olması gerekenden küçük bir kalıp kullanırsanız 
kek taşar veya içi pişmez. Büyük kalıp kullanırsanız 
istediğiniz dokuyu yine yakalayamazsınız. 


5 Doğru ebatta kalıp kullanmak çok önemlidir. Eğer 


Özellikle kek yaparken ince metal ve koyu renkli 

kalıp kullanmayın. Koyu renkli kalıplar ısıyı 
daha çok çeker. Kekin rengi erken koyulaşır ve kek 
istenilen kıvamda pişmez. 


6 Kalıbın kalitesi ve rengi de çok önemlidir. 


süreler ortalama pişme süreleridir. Eğer sizin fırınınız 
normalden fazla ısınıyorsa veya tam tersi az ısınıyorsa 
iyi bir gözlemci olmanız gerekir. Verilen süre dolmadan 
5-6 dakika öncesinden mutlaka kontrol edin. Aslında en 
iyi sonucu alabilmek için fırın içi termometresi 
kullanmak gerekir. 


sin ısısı ve pişme süresi çok önemlidir. Verilen 


tartılarak kullanılması çok önemlidir. En basit 
örnekle, iki yumurtayı tartacak olursanız aynı 
ağırlıkta olmadıklarını göreceksiniz. 


8 Mutlaka mutfak tartısı kullanın. Malzemenin 


gelene kadar karıştırın diyorsa oda sıcaklığındaki 
tereyağı ve tozşekeri en az 4- 5 dakika orta 
hızda karıştırın. Ara ara mikseri durdurup kenarda ve 
tabanda karışmayan malzemeyi bir spatula yardımıyla 
sıyırın ve karıştırmaya devam edin. 


9 Eğer reçetede tereyağı ve tozşekeri krema kıvamına 


Reçete yumurta ve 
A 10 tozşekeri karıştırın diye 
EE başlıyorsa en az 5 dakika 
rengi açılana hacim kazanana 
kadar karıştırmaya devam edin. 


ve reçeteyi dikkatle uygulayın. 


Unu veya kuru malzemeyi başka bir 
1 ) kaba eleyin diye bir husus yoksa 
sıvı malzemeye karıştırmadan önce 


kuru malzemeyi ayrı bir kapta tel çırpıcı ile karıştırın, 
havalandırın. 


i Malzeme sırası önemli, şaşırmayın 


çok az karıştırın. Unun kaybolması yeterlidir. 

Fazla karıştırmak kekin sert olmasına sebep 
olur. Mikserin en düşük devrinde 1-2 tur veya en güzeli 
spatula yardımıyla, harcı söndürmeden alttan üste 
doğru nazik hareketlerle karıştırın. 


Ortası delikli bir kek kalıbı veya kıvrımları olan 
1 Abi kalıp kullanıyorsanız yumuşamış tereyağı ile 

kalıbın her tarafını yağlayın. Bunu yaparken fırça 
kullanın, kalıbın her tarafına un serpin ve kalıbı ters çevirip 
vurarak unun fazlasını silkeleyin. Bu işlem kekin kalıptan 
daha rahat çıkmasını sağlar. Eğer kelepçeli kalıp veya kek 
tepsisi kullanıyorsanız tabanı ölçüsünde pişirme kağıdı 
kesin. Pişirme kağıdını yerleştirmeden önce tereyağı ile 
tabanı hafifçe yağlayın. Kağıdı tabana koyun ve tabandaki 
kağıt dahil kenarları tereyağı ile yağlayıp yine un serpin. 
Kalıbı ters çevirip yanlarına ve üzerine hafifçe vurarak 
unun fazlasını silkeleyin. Bu işlem pandispanya tarzı kekler 
için geçerli değildir, onlarda kalıp yağlanmaz. 


Kekin pişme süresi dolmadan 5 dakika önce 
Tk 5 kürdan kontrolü yapmayı unutmayın. Tam 

ortasına kürdan batırın eğer temiz çıkıyorsa 
keki fırından alın. 


Kek pişerken fırın kapağını en az 20 dakika 
Ji 6 kesinlikle açmayın. 


Kek piştikten sonra kalıbı soğutma 
17 teline alın ve en az 10 dakika bekletin. 
Sonra kalıbı ters çevirerek keki 
çıkartın. Gerekirse kenarları ince bir bıçakla sıyırın, 


yapışmadığından emin olduktan sonra ters çevirin. 
Çizilmiş, yıpranmış kek kalıbı kullanmayın. 


Soğutma telinde kekin soğuması önemlidir. 
1 8 Çünkü kekin taban kısmının hava alması ve 
her tarafının eşit soğuması gerekir. 
Taban hava almazsa buhar yapar ve kekin 
tabanı ıslanır, kötü bir doku oluşur. Teli, pasta 


malzemeleri satan yerlerden alabilirsiniz veya 
fırın içindeki teli kullanabilirsiniz. 


1 3 Kuru malzemeyi veya unu koyduktan sonra 
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ması varılır» 


Aklmzolay bulunsun; 


»» Bütün kekleri bir gün dinlendikten sonra 
yerseniz dokusu ve aroması çok daha yerinde olur. 
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xw» Portakalı rendelerken beyaz kısımlarını 
rendelememeye çalışın, o kısımları keke 
acılık katacaktır. 


250 gram un, 1/2 çay kaşığı tuz 

10 gram (1 paket) kabartma tozu 

2 çorba kaşığı mavi haşhaş 

280 gram tozşeker, 2 adei büyük boy yumurta 
Tadet büyük boy yumurta sarısı 

60 ml oda sıcaklığında süt 

60 ml portakal suyu 
Tadet portakalın rendelenmiş kabuğu 
100 ml eritilip soğutulmuş tereyağı 
100 ml zeytinyağı 


KALIBI YAĞLAMAK İÇİN: 
1 çorba kaşığı oda sıcaklığında tereyağı 


FIRINI 175 derecede fansız olarak 
ısıtın. 19 cm çapında, ortası delikli orta 
boy bir kek kalıbını oda sıcaklığındaki 
tereyağı ile yağlayın. Her tarafına gelecek 
şekilde un serpin. Kalıbı ters çevirip hafif 
kenarlarından vurarak, unun fazlasını 
silkeleyin. 


Kek hamuru için un, tuz, kabartma 
tozunu bir kaba koyun ve tel çırpıcı ile 
karıştırarak havalandırın, üstüne haşhaşı 
döküp karıştırdıktan sonra kenara alın. 


Tozşeker, yumurta ve yumurta sarısını 
karıştırma kabına koyun. Mikserin orta 
devrinde yaklaşık 4-5 dakika rengi 
açılıp hacmi artana kadar karıştırmaya 
devam edin. 


Süt, portakal suyu, portakal kabuğu 
rendesi, eritilip soğutulmuş tereyağı ve 
zeytinyağını ekleyin. Homojen bir kıvam 
alana kadar karıştırın. 


Ardından kuru karışımı (unlu karışım) 
sıvı karışıma ekleyin. Tamamı karışıp 
un taneleri kaybolana kadar bir spatula 
yardımıyla yavaşça alt üst ederek 
karıştırın. 


Karışımı yağlanmış kek kalıbına 
dökün. Fırının orta bölmesinde 40-45 
dakika kadar kontrol ederek pişirin (keke 
bir kürdan batırın, eğer kürdan temiz 
çıkıyorsa keki fırından alın). Soğutma 
teline aktarıp oda sıcaklığında dinlendirin. 


10 dakika sonra keki ters çevirerek 
kalıptan çıkartın, 1 saat kadar soğutma 
telinde soğuttuktan sonra servis yapın. 


Ni Mağ ——; 5 
TV YALİ 


Kendi gıdasını ev ortamında 
hazırlayıp gönül rahatlığıyla tüketmek 


EŞ isteyenler için... 
KAHVALTI 


epi) SOFRA Ev Yapımı 
Xx.) kitapları 


“Doğal ve sağlıklı beslenme, günümüzde bir 


« Sa zi 
TEV YAPIMI 


AT UK trend gibi algılanıp yorumlanıyor. Oysa ki ışın 
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ST yine anneannelerimizden miras kalan 
reçetelerde saklı... Biz de 'T1 ürkiye'nin en köklü 
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aslında hiç de zor olmadığını hatırlatmak üzere 
yepyeni bir kitap serisi hazırladık. “Ev Yapımı” 
serisi ile peynirden makarnaya, ketçaptan reçele, 
ekmekten turşuya, kefirden dondurmaya 
onlarca ürünü hazır almak yerine evde 


kendiniz yapabileceksiniz.” 
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GLUTENSİZ HITIRLAR 
4-6 KİŞİLİK 


8 çorba kaşığı su 

1çorba kaşığı çiya tohumu 
1çorba kaşığı keten tohumu 
1su bardağı karabuğday unu 
3 çorba kaşığı zeytinyağı, tuz 


ÜÇ çorba kaşığı su, çiya ve keten 
tohumunu karıştırıp jelleşene dek 
dinlendirin. Geniş bir kaba un, 
zeytinyağı, tuz ve çiyalı karışımı 
alıp karıştırın. Ele yapışmayan 

bir hamur elde edene dek kalan 
suyu da ekleyip yoğurun. Hamuru, 
iki parça pişirme kağıdı arasına 
koyup. Üzerine hafifçe bastırın ve 
sonra merdane yardımıyla mümkün 
olduğu kadar inceltin. Hamurun 
üzerindeki pişirme kağıdını çıkarıp, 
bıçak yardımıyla şeritler 
halinde kesin. Pişirme 
kağıdı ile kaplanmış fırın d 
tepsisine yerleştirin. Ö 

Fırını 160 derecede ? (e 

ısıtıp sonra Isıyı VE Uv 

120 dereceye B» Kıtırların daha sert olmasını 
düşürün ve fırın oi Isterseniz, pişirdikten sonra fırının 
tepsisini fırına içinde soğumaya bırakmanız 
yerleştirin. 40 yeterli olacaktır. 

dakika pişirip 
servis yapın. 


/ 


»» Karabuğday unu diğer 


glutensiz unlara göre daha çok su 
çekeceğinden yoğurma esnasında 
v2 çorba kaşığı daha su 
ilave edebilirsiniz, 
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Mutfağa yeni girenler için püf noktaları... 
xw» Tüm malzemeler oda sıcaklığında olmalı. 
xw» Tarifleri hazırlamaya başlamadan önce baştan sona mutlaka okuyun. 


xw» Kullanacağınız sebze, meyve ve diğer malzemeleri tezgahın üzerine 
çıkarıp gözden geçirin. 


mw» Yemek yapmaya sıkışık bir anınızda değil, yeterli zamanınız 
olduğunda başlayın. 


xw» Fırın tariflerinde ortalama 180 derece gibi bir ısı önerilir, ancak her 
fırının ısı ayarı küçük de olsa farklılıklar gösterir, o nedenle siz kendi 
fırınınızı tanımaya çalışın. 


Tadet beyaz soğan, 1 adet büyük boy patates 


1dal taze soğan, 1 adet yumurta 
2 çorba kaşığı kepekli un, 1 paket kabartma tozu 
2 çorba kaşığı zeytinyağı, tuz 


TAVAYI YAĞLAMAK İÇİN: 
leytinyağı 


SERVİS İÇİN: 
Yoğurt 


İKİ çorba kaşığı zeytinyağını tavaya alıp, kıyılmış 
soğanı karamelize olana dek kısık ateşte karıştırarak 
15 dakika pişirin. Diğer taraftan patatesleri 
rendeleyip suyunu elinizle sıkın. Üzerine yumurta, 
kabartma tozu, kıyılmış soğan ve karamelize soğan 
ekleyip karıştırın. Karışımdan 1 çorba kepçesi alıp, 
zeytinyağı ile yağlanmış tavada 4 dakika pişirin. 
Diğer tarafını da çevirip aynı şekilde pişirin. Her 
seferinde tavayı zeytinyağı ile yağlayarak karışım 
bitene dek işleme devam edin. Arzunuza göre 
üzerlerine Ver tatlı kaşığı yoğurt koyarak servis yapın. 


e PELİN'İN MUTFAĞI 


50 gram rendelenmiş taze kaşar peyniri 
50 gram yağlı beyaz peynir, 50 gram lor peyniri Peynir toplarını 
arzunuza göre 


daha küçük de 


BULAMAN İÇİN: 
1/2 tanelenmiş nar, 5 dal kıyılmış maydanoz 
3 çorba kaşığı kavrulmuş file fındık 


yapabilirsiniz. 


BEYAZ peynir ve kaşar peynirini rendeleyin. Üzerine ezilmiş 
lor peyniri ilave edip iyice karıştırın. Hazırladığınız karışımı 
3 eşit parçaya ayırın ve elinizde yuvarlayın. Ayrı ayrı nar, 
maydanoz ve fındığa bulayıp servis yapın. 
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MAYASIZ KOLAY EKMEK 
1su bardağı süzme yoğurt 
1/2 su bardağı su 

1 paket (10 gram) karbonat 
Tadet yumurtanın akı 

3.5 su bardağı un 

Tuz 


ÜZERİ İÇİN: 
Tadet yumurta Sarısı 
1-2 çorba kaşığı keten tohumu 


YOĞURT, su, karbonat, yumurta 
akı ve tuzu derin bir kaba alıp 
tahta kaşıkla hepsini karıştırın. 
Üzerine 3 su bardağı unu yavaş 
yavaş (tezgahı sık sık kalan yarım 
su bardağı un ile unlayarak) 
ilave edin ve dıştan içe doğru 
yoğurarak ele yapışmayacak 

bir hamur elde edin. Yağlanmış 
orta boy döküm bir tavaya 
elinizle bastırarak yerleştirin. 
Üzerine yumurta sarısı sürüp, 
keten tohumu serpin ve önceden 
ısıtılmış 160 derece fırında 

45 dakika pişirin. 


Aşçumam, vt 


» Yoğurdunuz sulu ise tülbente 
alıp, en az 30 dakika fazla 
suyunu süzdürün. Yoğurdunuz 
sulu kalırsa ekmek yaparken 
fazla un kullanmak zorunda 
kalırsınız. 


B Ekmeği pişirirken fırının 
içine ısıya dayanıklı bir kaba 1 su 
bardağı su koyup, ekmeğinizin 
daha yumuşak olmasını 
sağlayabilirsiniz. 


B> Ekmeği döküm tava yerine 
yağlanmış kek kalıbında 

veya fırın tepsisinde de 
pişirebilirsiniz. 


© MAYASIZ 
“© KOLAY 
© EKMEK 


— 
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ANAKLI MANTARLI KREP 
KIŞILIK 

HREP HAMURU İÇİN: 

Tadet yumurta 

1su bardağı süt 

1su bardağı un 

3 çorba kaşığı zeytinyağı 


HARÇ İÇİN: 

3 çorba kaşığı zeytinyağı 
Tadet soğan 

250 gram kültür mantarı 
250 gram bebek ıspanak 
Tuz 


HARÇ için zeytinyağını 
tavaya alıp, kıyılmış soğanı 
ilave edin ve rengi dönene 
dek soteleyin. Mantarları iyice 
fırçalayıp dörde bölün ve 
tavaya ekleyin. Yumuşayana 
dek karıştırarak soteleyin. 

Tuz ve bütün haldeki bebek 
ıspanakları ilave edip, rengi 
dönene dek pişirin ve ocaktan 
alın. 


Krep hamuru için yumurtayı 
iyice çırpın. Süt ekleyip 
karıştırmaya devam edin. Un 
ilave edip, pürüzsüz ve boza 
gibi bir kıvam alana dek çırpın. 


Orta boy bir tavayı 1 
çorba kaşığı zeytinyağı ile 
yağlayıp, ocaktan alın ve krep 
hamurundan 1 çorba kepçesi 
alıp, tavanın tam ortasına 
dökün. Hafif sallayarak 
hamurun düzgün yayılmasını 
sağlayın. Ocağa oturtup, 
orta ateşte kenarlarının rengi 
dönene dek pişirin. Ters yüz 
edip 2 dakika sonra ocaktan 
alın. Kalan krep hamurunu da 
aynı şekilde tavayı yağlayarak 
pişirin. Daha sonra kreplerin 
ortalarına harcı pay edip, 
dilediğiniz şekilde sarın ve 
süsleyerek servis yapın. 


a € 
Aklmazoa, bulunsun! 


mw» Krep hamurunu hazırlarken önce unu eklerseniz yumurta ve un rahat karışmaz ve pütürlü bir hamur olur. 


w» Krepleri hazırlarken kurumalarını önlemek için iki adet temiz mutfak bezinin arasında saklayabilirsiniz. 
w» Aynı krep hamuruyla, tatlı-tuzlu farklı iç malzemeler kullanabilirsiniz. 


mw» Krepleri servise hazırladıktan sonra her birinin üzerine 1-2 çorba kaşığı rendelenmiş kaşar peyniri serpip, 
önceden ısıtılmış 180 derece fırında peynir eriyene dek pişirebilir, daha lezzetli bir krep elde edebilirsiniz. 


m» Harca tuzu en son ekleyin. Aksi takdirde tuz, mantarı sulandıracaktır. 


————— 
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” sm, di 
* 0 . 
7-8 tatlı kaşığı bitter çikolatalı fındık kreması GENİŞ bir tabağı pişirme kağıdı ile kaplayıp, 7-8 tatlı kaşığı çikolata 
kremasını parça parça tabağa yerleştirin ve derin dondurucuya 
i inip koyun. Harç için tüm malzemeyi derin bir kapta karıştırın. Harçtan 
KURABİYE MARGI LE N cevizden biraz daha küçük bir parça alıp, avucunuzda yassılaştırın. 
2 su bardağı yulaf ezmesi Üzerine derin dondurucudan aldığınız 1 parça donmuş çikolata 
3 çorba kaşığı file fındık kreması yerleştirin. Harçtan yeniden cevizden daha küçük bir parça 
3 çorba kaşığı esmerşeker, 1 tatlı kaşığı tarçın alıp üzerine yerleştirin. İki avucunuzun ortasında hafifçe yassılaştırın. 
3 çorba kaşığı oda sıcaklığında tereyağı Kalan malzemeyi de aynı şekilde hazırlayın ve pişirme kağıdı ile 


kaplanmış fırın tepsisine aralıklı olarak yerleştirin. Önceden ısıtılmış 
160 derece fırında 25 dakika pişirin. Ilık olarak servis yapın. 


Tadet tanın akı 
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1su bardağı süzme yoğurt 

3 çorba kaşığı dondurulmuş vişne 

3 çorba kaşığı dondurulmuş frambuaz, 2 adet çubuk tarçın 
2 çorba kaşığı bal, 2 çorba kaşığı su 


YOĞURT dışında kalan #4 
malzemeyi sos tenceresine o #4 
alıp, kısık ateşte meyveler 
suyunu salıp hafif çekene 
dek pişirin. Yoğurdu 

bir kaseye yerleştirip, 
kaşık yardımıyla üzerine 
helezonik hareketlerle 
daireler çizin. Sosu üzerine 
gezdirip servis yapın. A“ 


A adet yumurta, 50 gram ufalanmış lor peyniri 

3 çorba kaşığı zeytinyağı 

Tadei kıyılmış kırmızı biber 

Tadet kıyılmış sarı biber 

1/2 demet kıyılmış maydanoz, 3 dal kıyılmış dereotu 


1/2 kutu (100 ml) krema 
2 çorba kaşığı un, tuz 


HAPLARI YAĞLAMAN İÇİN: 
2 çorba kaşığı zeytinyağı 
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PRATİN ÇİKOLATA BAR 

2-4 KIŞILIK 

2 çorba kaşığı hindistancevizi yağı 
100 gram bitter çikolata 

b0'şer gram çiğ fındık ve badem 
Içorba kaşığı kakao 


HİNDİSTANCEVİZİ yağını ki / 
tavaya alıp, kısık ateşte hb, ş— 
kaynatmadan ısıtın ve ocaktan Ni 
alın. Çikolatayı kırıp bir kaba alın. Bu 
kabı sıcak su dolu daha büyük bir kabın üzerine 
yerleştirip ocağa oturtun. Çikolatayı orta ateşte 
benmari usulü eritin ve ocaktan alın. Ilındıktan 
sonra tüm malzeme ile karıştırın ve dilediğiniz 
kalıba yerleştirin. Oda sıcaklığına gelince 
buzdolabına alıp, donana dek dinlendirin. Kalıptan 
çıkarıp dilediğiniz şekilde süsleyin ve servis yapın. 


YUMURTAYI iyice çırpıp, kalan malzemeyi üzerine 
ilave edin ve karıştırın. Porsiyonluk, fırına dayanıklı 
cam kapları fırça yardımı ile yağlayıp, omlet harcını 
kapların üzerinde iki parmak boşluk kalacak şekilde 
içlerine pay edin. Önceden ısıtılmış 160 derece 
fırında 25 dakika pişirin. 


Kahvaltılardan arta kalan peynirlerinizi bu şekilde omlet 
yaparak değerlendirebilirsiniz. 


Çatkapıselenn isafirlere Gi, 
dört dörtlük bir davet sofrâs 
kurmak isteyip de uzun vakit 

ayıramayanlar için Elif Korkmazel, 
lezzeti ve gösterişi ile şaşırtan, 
nefis bir mönü hazırladı. 
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KİŞİLİK 


KURUYEMİŞLİ 
İÇ PİLAV 


24 


1.6 su bardağı pilavlık bulgur 

10 adet kuru kayısı 

5 adet kuru incir 

3 çorba kaşığı çekirdeksiz siyah üzüm 
1 çorba kaşığı tereyağı 

1/2 çay bardağı zeytinyağı 

Tadet soğan 

3 çorba kaşığı antepfıstığı 

Ttutam tarçın 

Tuz, karabiber 


KURU meyvelerin hepsini ayrı 
kaplara alıp üzerlerine sıcak su 
ekleyin ve yumuşayana dek 
bekletin. Süzüp kayısı ve inciri 
doğrayın. Tereyağı ve zeytinyağını 
bir tencereye alıp ısıtın. Kıyılmış 
soğan ekleyip pembeleşinceye 
kadar kavurun. Antepfıstığını da 
katarak 1 dakika kavurun. 


Bulguru ilave edip kavurmaya 
devam edin. Bulgur taneleri yağ ve 
antepfıstığı ile iyice harmanlanınca 
baharatları ve tuzu ekleyip 
karıştırın. Malzemenin üzerini 
geçecek kadar sıcak su ve kuru 
meyveleri ilave edip karıştırın. 
Kapağını kapatıp kısık ateşte 
suyunu çekene kadar pişirin. 


e 


Yeşillikleri arzunuza 
göre çeşitlendirebilir, 
sarmısak, kuruyemiş, 
kefir ve yoğurt 
ekleyerek tadını kendi 
damak zevkinize göre 
ayarlayabilirsiniz. 


——— 


ÇORBA 


200 gram bebek ıspanak, 1/4 demet dereotu 


1/2 demet taze nane, 1 adet avokado 
Ter adet portakal ve limonun suyu 
2 çorba kaşığı zeytinyağı 

1su bardağı su, 1 tutam iuz 


ÜZERİ İÇİN: 
2-3 adet kiraz domates, 1 adet portakal, taze nane 


ISPANAK, dereotu ve naneyi iyice yıkayıp ayıklayın. 
Avokadonun çekirdeğini çıkarıp soyduktan sonra 
küçük parçalar halinde kesin. Tüm malzemeyi 
blender ile pürüzsüz bir kıvam alana kadar çekin 

ve servis bardaklarına pay edin. Dilimlenmiş 

kiraz domates, nane ve ince dilimlenmiş portakal 
kabuklarıyla süsleyip servis yapın. 
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Tadei küçük boy karnabahar 

1demei taze soğan, İuz 

6'şar dal dereotu, maydanoz ve nane 

3 çorba kaşığı zeytinyağı, 2 adet limon 


SERVİS İÇİN: 
2 adei bebek turp, 6 dilim limon 
Dereotu ve nane 
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YEŞİLLİKLERİ yıkayıp kuruladıktan 
sonra ince kıyın. Karnabaharı yıkayıp 
çiçeklerine ayırın ve ince kıyın. Daha 
sonra geniş bir kaba alın. Üzerine 
kıyılmış yeşillikleri ekleyip karıştırın. 
Zeytinyağı, limon suyu ve tuzu küçük 
bir kapta karıştırıp üzerine gezdirin. 
İnce dilimlenmiş turp, limon dilimleri, 
dereotu ve nane ile süsleyerek 
servis yapın. 


A adet yufka 


İÇ MALZEME İÇİN: 

6-7 adet piyazlık doğranmış soğan 
200 gram ceviz 

1 çay bardağı zeytinyağı 

Tuz, karabiber 


SOSU İÇİN: 

1su bardağı süt 
Tadet yumurta 

1 çay bardağı sıvıyağ 


ÜZERİ İÇİN: 
ladet yumurta Sarısı 


ZEYTİNYAĞINI bir tencereye 
alıp iyice ısıtın. Piyazlık 
doğranmış soğanı ekleyip rengi 
iyice değişene kadar kavurun ve 
ocaktan alın. Üzerine elinizle iri 
parçalara ayırdığınız ceviz, tuz 
ve karabiberi ekleyip karıştırın. 
Sos malzemesini bir kapta 
iyice karıştırın. Yufkaların her 
birini dört üçgen parça elde 
edecek şekilde kesin ve 16 
parça elde edin. Üzerlerine sos 
sürün. Üçgen parçaların geniş 
kenarlarına iç malzemeden 
koyup rulo şeklinde sarın. Daha 
sonra kendi etrafında içe doğru 
dolayarak gül şekli verin. Pişirme 
kağıdı serili fırın tepsisine 
yerleştirip, üzerlerine çırpılmış 
yumurta sarısı sürün. Önceden 
ısıtılmış 200 derece fırında 
iyice kızarana kadar pişirin 

ve servis yapın. 


—— 
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BALMABANLI ÇİKOLATALI 
MUHALLEBİ 4 KIŞILIK 


BALMABAĞI PÜRESİ İÇİN: 
500 gram balkabağı 
1su bardağı tozşeker 


MUHALLEBİ İÇİN: 
1litre süt 
A çorba kaşığı tepeleme buğday nişastası 
A çorba kaşığı tepeleme tozşeker 

1 paket vanilya 

1/2 çorba kaşığı tereyağı 

Tadet limon ve portakalın rendelenmiş 
kabuğu 


ÇİKOLATA S0S İÇİN: 
gram bitter çikolata 
200 gram krema 


R 
© 
e 
mw 


ÜZERİ İÇİN: 
100 gram haşlanmış balkabağı 
Tavuç böğürtlen 
2 çorba kaşığı aniepfisiıği 

2 çorba kaşığı rendelenmiş çikolata 


BALKABAĞI püresi için tüm 
malzemeyi bir tencereye alıp ocağa 
oturtun. Kısık ateşte balkabağı 
iyice yumuşayana kadar pişirin. 
Blenderden geçirip püre haline 
getirin ve ılıtın. 

Muhallebi için süt, nişasta ve 
tozşekeri çırpın. Orta boy bir 
tencerede karışım kaynayıp 
koyulaşana kadar karıştırarak 
pişirin. Kıvamı koyulaştıktan 

sonra kalan malzemeyi ekleyin 

ve karıştırıp ocaktan alın. 

Çikolata sos için, kremayı kısık 
ateşte kaynatmadan ısıtın. Üzerine 
küçük parçalar halinde kırdığınız 
çikolatayı ekleyin ve karıştırın. İyice 
eriyip pürüzsüz bir kıvam alana dek 
karıştırın ve ılınmaya bırakın. 
Kullanacağınız kapların altına 
balkabağı püresi, üzerine muhallebi, 
tekrar balkabağı püresi ve en 

son da hazırladığınız çikolata 
sosunu dökün. Küp doğranmış 
balkabağı, böğürtlen, antepfıstığı ve 
rendelenmiş çikolata ile süsleyerek 
soğuk servis yapın. 


Aşçmın, wotuy 
Kullanacağınız kremayı 


kısık ateşte kaynatmadan 
dikkatlice ısıtmalısınız, 


Yeterli ısıya ulaştığında 
çikolata içinde rahatlıkla 
eriyecektir, 


500 gram kuşbaşı dana eti 

2 çorba kaşığı tereyağı, 1 şişe maden suyu 
Ter tatlı kaşığı karabiber ve kaya tuzu 
4-5 dal dereotu 


TEREYAĞININ yarısını düdüklü 
tencereye alıp kızdırın ve eti ekleyin. 
Kapağı açık olarak karıştırmadan 
5-6 dakika mühürleyin. Daha sonra 
karıştırın ve diğer kısımlarını da 

5-6 dakika mühürleyin. Üzerine 
maden suyu, tuz ve karabiber 
ekleyip tencerenin kapağını kapatın. 
Kısık ateşte düdüğü çıkana kadar 
pişirin. Düdüğü çıktıktan sonra 10 
dakika daha pişirin. Servis etmeden 
önce üzerine kalan tereyağını 
ekleyip şöyle bir çevirin. Dereotu ile 
süsleyip sıcak servis yapın. 


3 adet büyük boy muz, 2 adet yumurta 
1/2 paket vanilya, 2 tutam tarçın 


TAVAYI YAĞLAMAN İÇİN: 
Tereyağı 


SÜSLEMEN İÇİN: 
Meyve ve bal 


MUZLARI çatal yardımıyla ezerek 
veya mutfak robotunda çekerek 
püre kıvamına getirin. Üzerine tüm 
malzemeyi ekleyip iyice çırpın. Krep 
tavasını tereyağı ile yağlayıp iyice 
ısıtın. Karışımdan 1 çorba kaşığı 
alıp yuvarlak olacak şekilde tavaya 
dökün. Kızarınca spatula yardımı 
ile çevirip, diğer tarafını da pişirin. 
Her seferinde tavayı yağlayarak 
tüm karışımı aynı şekilde pişirin. 
Üzerine bal gezdirin ve meyve ile 
süsledikten sonra servis yapın. 
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ANANASLI KOLAY PARFE 
4-6 KİŞİLİK 

b dilim ananas 

10-12 çorba kaşığı granola 

2 su bardağı süzme yoğurt 

3 çorba kaşığı bal 


ÜZERİ İÇİN: 
10-12 adet yaban mersini . 
2 çorba kaşığı granola , 


KÜÇÜK boy cam bardaklara ?şer çorba 
kaşığı granola koyun. Süzme yoğurdu bal ile 


karıştırıp bardaklara eşit şekilde bölüştürün. i 
Ananas dilimlerini mutfak robotuna 
alıp püre haline gelene kadar çekin ve 4 


bardaklara ilave edin. Yaban mersini ve 
granola ile süsleyerek soğuk servis yapın. 


GORN DOG 6-8 KİŞİLİK 


500 gram kokteyl sosis 

HAMURU İÇİN: 1 çay bardağı un 

1 çay bardağı mısır unu 

2 adet yumurta, 1 su bardağı süt 

1 çorba kaşığı tozşeker, 1 tatlı kaşığı tuz 
2 pakei kabartma tozu 


KIZARTMAK . 
ıyağ 


HAMUR 

için tüm 

malzemeyi 

geniş bir 

kaba alıp iyice 

karışana kadar 

çırpın. Sıvıyağı geniş 

olmayan bir tencereye 

alıp kızdırın. Sosisleri 

çöp şişlere geçirin. Hamura 

bulayıp bekletmeden kızgın yağa 

atın. Renkleri değişene dek pişirin ve ' 
tavadan alın. Kağıt havlu serili bir tabağa 
aktarıp fazla yağını alın. Ketçap, mayonez 
ve hardal eşliğinde servis yapın. Dilerseniz 
turşu, marul ve domatesle birlikte sandviç 
ekmeklerinin içine de koyabilirsiniz. MART 2018 « SOFRA Zİ 


Tarifi 
yan sayfada 


Tavuklu mantar ezmesini 
dilerseniz kızarmış tost 
ekmeklerinin üzerine sürerek 
de servis edebilirsiniz. 
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TAVUKLU MANTAR EZMESİ 
4-6 KİŞİLİK 

100 gram kemiksiz tavuk budu 
Tiailı kaşığı rendelenmiş lime kabuğu 
1 çorba kaşığı tereyağı 

150 ml krema 

3 dal taze kekik 

2 diş sarmısak 

200 gram taze peynir 

8-10 adet kültür mantarı 

1/2 limon 

Tuz, karabiber 


SERVİS İÇİN: 

300- 400 gram kültür mantarı 
2-3 çorba kaşığı zeytinyağı 
Kızarmış ekmek dilimleri 


ÜZERİ İÇİN: 
İnce kıyılmış frenk soğanı veya 
taze soğan 


İ TAVUK butlarını iyice yıkayıp 
kurulayın. Tereyağını orta boy 
bir çelik tencereye alıp kızdırın 
ve tavukları ekleyin. Üzerine 
lime kabuğu, kekik ve kabukları 
soyulmuş bütün sarmısak ekleyip 
en az 7-8 dakika karıştırmadan 
pişirerek mühürleyin. Diğer 
taraflarını çevirip 7-8 dakika 
aynı şekilde pişirin. Daha sonra 
tencereyi ocağın en küçük 
gözüne aktarın ve kremayı 
ekleyin. Kısık ateşte tencerenin 
kapağı kapalı olarak 40-45 
dakika, tavuk iyice yumuşayana 
kadar pişirin. 


2 Mantarları limonla ovduktan 
sonra ince dilimleyin ve tencereye 
ilave edin. Kısık ateşte mantar 
yumuşayana kadar pişirin ve 
püre kıvamına gelene kadar 
blenderden geçirin. Hafif ılınan 
karışıma taze peynir ekleyip 
homojen bir kıvam alana kadar 
yeniden blenderden geçirin. 
Buzdolabına alıp en az 2-3 saat 
bekletin. 


3 Servis için mantarların 
saplarını koparıp temizleyin. İzli 
bir döküm tavayı zeytinyağı ile 
yağlayın. Mantarları tavaya alıp, 
yüksek ateşte pişirin. İçlerine 
tavuklu mantar ezmesi koyun. 
Kıyılmış frenk soğanı ekleyerek 
servis yapın. 


TEXAS GAVİAR VE SALSA SOSU 

4-6 KİŞILIK 

200 gram haşlanmış kırmızı fasulye 

200 gram haşlanmış kuru börülce 

Ter adet sarı, kırmızı ve yeşil dolmalık biber 


Tadet kırmızı soğan 

3 çorba kaşığı konserve mısır 
A çorba kaşığı zeytinyağı 

2 çorba kaşığı limon suyu, tuz 


SALSA S0S İÇİN: 

A adet domates, 1 adei kırmızı soğan 
Tadet sivri biber, 2 çorba kaşığı zeytinyağı 
1diş dövülmüş sarmısak 

Ter tutam tozşeker, tuz ve karabiber 


SALSA sos için domateslerin 
kabuklarını soyun. Soğan, sarmısak 
ve sivri biberi temizleyin. Daha sonra 
hepsini küçük küp şeklinde doğrayın. 
Zeytinyağını bir tavaya alıp kızdırın 
ve sebzeleri üzerine ekleyin. 
Sarmısak, tozşeker, tuz ve karabiber 
ilave edip 3-4 dakika soteledikten 
sonra ocaktan alın. Kırmızı fasulye 
ve börülceyi geniş bir kaba alın. 
Üzerine küçük küp şeklinde 
doğranmış biberleri ve soğanı ilave 
edin. Mısır, zeytinyağı, limon suyu ve 
tuz ekleyip karıştırın. Salsa sos ve 
tortilla dilimleriyle servis yapın. 


A klz ola, 
balın um 


Bu salatayı farklı 
bakliyatlarla 
zenginleştirebilirsiniz. 


PRATİM FIRIN TOSTU 

6-8 KIŞILIK 

12 dilim tosi ekmeği 
3 çorba kaşığı tereyağı 
1 kangal sucuk 
24 dilim kaşar peyniri 
150 gram pastırma 
12 dilim burger peyniri 

3 çorba kaşığı dilimlenmiş zeytin 


İl TEREYAĞINI yakmadan eritip 
oda sıcaklığında soğutun. Orta boy 
bir fırın tepsisini tereyağının yarısı 
ile yağlayın. 6 dilim tost ekmeğini 
hiç boşluk kalmayacak şekilde 
içine dizin. 

2 Üzerlerine 12 dilim kaşar 
peynirini hiç boşluk kalmayacak 
şekilde yerleştirin. 


3 Sucuğu dilimleyip kaşarların 
üzerine dizin. Burger peyniri 
dilimlerini koyun. Üzerine 
pastırmaları yerleştirin ve zeytin 
serpin. Kalan 12 dilim kaşar 
peynirini yerleştirip 6 adet ekmek 
dilimini üzerine kapatın. Ekmeklerin 
üzerine bir tepsi yerleştirin ve 
önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında 15 dakika pişirin. Tepsiyi 
alıp, kalan tereyağını bir fırça 
yardımı ile ekmeklerin üzerine 
sürün. Yeniden fırına verin ve 
üzerleri iyice kızarana dek pişirin. 
Dilimleyip sıcak servis yapın. 
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TORTİLLA PASTASI 8-10 KİŞİLİK 


6 adet tortilla, 1 adei avokado 

8 çorba kaşığı süzme yoğurt, 1 tatlı kaşığı limon suyu 
12 dilim hindi füme, 10 dilim Macar salamı 

2 çorba kaşığı közlenmiş biber sosu, tuz 


SÜSLEMEK İÇİN: 
Dilimlenmiş zeytin, kornişon turşu, taze kekik 


AVOKADOYU temizleyip birkaç parçaya ayırdıktan sonra mutfak robotuna 
alın. Üzerine 6 çorba kaşığı süzme yoğurt, limon suyu ve tuz ekleyip 
pürüzsüz bir kıvam alana kadar çekin. Kalan süzme yoğurt ve közlenmiş 
biber sosunu karıştırın. Geniş bir tepsiye pişirme kağıdı serin ve 1 adet 
tortilla yerleştirin. Üzerine közlenmiş biber soslu süzme yoğurdu eşit 
şekilde sürün. 1 adet tortilla daha yerleştirin ve hindi füme dilimlerini 
üzerine dizin. Yeniden tortilla yerleştirip üzerine avokadolu karışımın 
yarısını sürün. 1 adet tortilla daha koyup üzerine salam 

dizin. Tekrar 1 adet tortilla koyup kalan avokadolu 

karışımı sürün. En üste son tortillayı yerleştirin. Karışımı 

3-4 saat buzdolabında bekletin. Dolaptan alıp üzerini 

salatalık turşusu, zeytin dilimleri ve taze kekikle 

süsleyin. Dilimleyip servis yapın. 
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2 adet orta boy faili patates 

1 çorba kaşığı fıstık ezmesi 

1 çorba kaşığı kakaolu fındık kreması 
1 çay kaşığı bal 

1 tatlı kaşığı tahin 

2 çorba kaşığı süt 


ÜZERİ İÇİN: 

2 adet çilek 

Tadei kivi 

6-8 adet tuzsuz yerfısiığı 


TATLI patateslerin kabuğunu 
soymadan, temiz bir bulaşık 

süngeri ile iyice temizleyip yıkayın. 
Kurulayıp pişirme kağıdı ile hava 
almayacak şekilde sıkıca sarın ve 
önceden ısıtılmış 200 derece fırında 
iyice yumuşayana kadar pişirin. 


Pişen patateslerin üst kısmına 
bıçakla oval şekilde kesik atıp 
kabuğunu açın. Kaşıkla içlerini 
tamamen boşaltın. Patateslerden 
bir tanesinin iç kısmını mutfak 
robotuna alın. Üzerine süt, bal ve 
fıstık ezmesi ekleyip püre kıvamına 
gelene kadar çekin. Yeniden 
patatesin içine doldurun. 


Diğer patatesin içini de mutfak 
robotuna alıp, süt ve kakaolu fındık 
kreması ile pürüzsüz bir kıvam alana 
kadar çekin. Yeniden patatesin içine 
doldurun. 


Fıstık ezmeli kumpiri tahin ve 

yer fıstığı ile fındık kremalı ise küp 
kesilmiş çilek ve kivi ile süsledikten 
sonra ılık servis yapın. 


Evevile 


xw» Tarifi kişi sayısı kadar 

patates ve iç malzeme 
kullanarak istediğiniz 
sayıda hazırlayabilirsiniz. 


> İç malzemeye damak 
tadınıza göre, tahin- 
pekmez, süt reçeli, vişne 
reçeli, balkabağı püresi, 
kuruyemiş ve kuru meyve 
ilave edebilirsiniz. 


Ba 


TATLI Jİ 
PATATES 
KUMPİRİ 


Tarifi 
yan sayfada 
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HÜNKAR BEĞENDİ 6-6 KİŞİLİK 
1 kg kuşbaşı kuzu eti (but kısmından) 
2 çorba kaşığı tereyağı, Z adet soğan 
2 diş sarmısak, 1 adet dolmalık biber 
1 tatlı kaşığı domates salçası 

2 adet domates, 3 su bardağı su 
Tiutam karabiber, 3 tutam iuz 


BEĞENDİ İÇİN: 

1.5 kg bostan patlıcanı 

125 gram tereyağı 

3 çorba kaşığı tepeleme un 

2.5 su bardağı ılık süt 

Tiutam rendelenmiş muskat, 1 tutam tuz 
1su bardağı rendelenmiş taze kaşar 
peyniri 


ÜZERİNE: Kekik 


1 ETLİ kısmı için küp doğranmış 
soğanı tereyağında rengi dönene 
dek kavurun. Eti ekleyin ve orta 
ateşte suyunu salıp yeniden 
çekene dek kavurun. Üzerine ince 
kıyılmış sarmısak ve biber ekleyip 
1-2 dakika kavurun. Domateslerin 
kabuklarını soyup çekirdeklerini 
çıkarın ve küp doğradıktan sonra 
tencereye ekleyin. Şöyle bir 
karıştırıp salça, tuz, karabiber ve 
suyu ilave edip tencerenin kapağını 
kapatın. Kaynadıktan sonra ocağı 
kısıp et iyice yumuşayana dek 
pişirin. 

2 Beğendi için patlıcanları yıkayıp 
kuruladıktan sonra çatalla üzerine 
delikler açın. Ocakta çevirerek 
közleyin. Kabuklarını soyun ve 

küp doğrayın. 


2 adet yufka, 400 gram lor peyniri 


3 Tereyağını bir tencereye alıp 1/2 demet maydanoz, 1 tutam tuz 
kızdırın ve unu ekleyip rengi 


hafifçe dönene dek kavurun. 


Üzerine patlıcan ilave edip hafifçe KIZARTMAK İÇİN: 
suyunu çekene dek pişirin. Süt, Sıvıyağ 
muskat ve tuz ekleyip kıvam 

alana dek pişirin. Kaşar peynirini İş malzeme için peynirin üzerine kıyılmış maydanoz ekleyip karıştırın. 
katıp karıştırın ve eridikten sonra Tuzunu ayarlayın. Yufkaların her birini 12 eşit üçgen parça olacak şekilde 
ocaktan alın. Patlıcan sütü iyice kesin. Üçgen parçaların geniş kısmına peynirli harçtan koyun. Yanlarını 
çekene dek kenarda bekletin. Daha üzerine kapatıp rulo şeklinde sarın. Açılmalarını önlemek için uç kısımlarını 
sonra beğendiyi servis tabağına suya batırıp kapatın. Tüm malzeme bitene dek işleme devam edin. Daha 
alın. Üzerine eti yerleştirip kekikle sonra kızgın yağda çevirerek kızartın. Fazla yağını almak için kağıt havlu 
süsleyerek servis yapın. üzerine çıkarın. 1-2 dakika dinlendirdikten sonra servis yapın. 


Açm, wotuw 


xw» Beğendi için kullanacağınız patlıcanları ocak yerine önceden ısıtılmış 180 derece fırında da 
közleyebilirsiniz. 


>» Patlıcanın kabuğunu kolay soymak için sap kısmını kesmeyin. Piştikten sonra sapından tutup 
üzerindeki kabukları elinizle alın veya bir bıçakla sıyırın. 


xw Patlıcanları kendiniz közlemek yerine, hazır közlenmiş patlıcan da kullanabilirsiniz. 


>» Etin daha yumuşak olması için pişerken üzerine 1 çorba kaşığı üzüm sirkesi ekleyebilirsiniz 
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| GELENEKSEL TATLAR 


DÜĞÜN ÇORBASI 

4-6 KIŞILIK 

500 gram kuzu eti 

3 liire su 

Tadet soğan 

2 adet defne yaprağı 

1 çorba kaşığı tane karabiber 


TERBİYESİ İÇİN: 

Tadet yumurta sarısı 

2 çorba kaşığı tepeleme un 
3 çorba kaşığı limon suyu 
2 çay kaşığı iuz 


ÜZERİ İÇİN: 
50 gram tereyağı 
1 çay kaşığı pul biber 


A ETİ bir tencereye alıp yüksek 
ateşte mühürleyin. Daha sonra 
üzerine bütün soğan, defne 
yaprağı, karabiber ve suyu ilave 
edip et yumuşayana dek pişirin. 
Eti ve sebzeleri sudan alıp süzün. 
Süzdüğünüz çorba suyunu 
yeniden ocağa oturtun. İçine 
küçük parçalar halinde 
didiklediğiniz eti ekleyin. 

2 Çorbanın terbiyesi için yumurta 
sarısı, un ve limon suyunu birlikte 
çırpın. Çorbanın suyundan bir 
kepçe alıp üzerine ekleyin ve 
karıştırın. Azar azar ve karıştırarak 
tencereye ekleyin. 10 dakika 
pişirdikten sonra ocaktan alın. 
Üzeri için tereyağını eritip pulbiber 
ekleyin ve altını kapatın. Çorbayı 
kaselere alın üzerine sos gezdirip 
servis yapın. 


Aşçımm 
votu 


Çorbanın terbiyesini 
eklerken mutlaka 
çorbanın suyundan 
alarak ılıtmanız gerekir. 
Aksi taktirde terbiye 
kesilip çorbanın 
görüntüsünü bozabilir. 
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| GELENEKSEL TATLAR 


ZEYTİNYAĞLI BARBUNYA 
6 KIŞILIK 
1 kg taze barbunya 
1su bardağı zeytinyağı 
Torta boy soğan 
Tadei havuç 

3 adet domafes 

3 diş sarmısak 

Ttatlı kaşığı salça 

7-8 dal maydanoz 

Tuz 


BARBUNYAYI ayıklayıp, yıkayın. Havucun 
kabuklarını soyup uzunlamasına kestikten sonra 
verev doğrayın. Zeytinyağının yarısını bir tencerede 
kızdırıp küp doğranmış soğanı rengi dönene dek 
kavurun. Havuç, küp doğranmış domates ve ince 
kıyılmış sarmısak ekleyin. 1-2 dakika kavurup 
salçayı ekleyip karıştırın ve barbunya ilave edin. 
Malzemenin üzerini geçecek kadar sıcak su katın. 
Tencerenin kapağı kapalı olarak kısık ateşte 
barbunya yumuşayana dek pişirin. Ocağı kapatıp 
kalan zeytinyağını yemeğin üzerine gezdirin. 
Maydanozla süsleyerek servis yapın 
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A adet ayva, 1 adet küçük boy elma 


7 çorba kaşığı tozşeker 
b adet tane karanfil 
2 adet çubuk tarçın 


SERVİS İÇİN: 
Kaymak 


AYVALARIN 3 tanesini soyup ortadan ikiye bölün. 
Çekirdeklerini çıkarıp daha sonra kullanmak üzere kenara 
alın. Ayvaların ortasındaki sert çekirdek yataklarını 
temizleyin ve kararmasın diye su dolu bir kaba koyun. 
Tozşekeri çukur bir tabağa alıp sudan çıkardığınız ayvaları 
şekere bulayın. 1 adet elma ve kalan 1 adet ayvayı 
rendeleyip kalan tozşekerle karıştırın. Ayvaların ortasındaki 
boş kısma doldurun. Bu şekilde fırın poşetine yerleştirin. 
Yanına ayva çekirdekleri, karanfil ve çubuk tarçın ekleyin. 
Fırın poşetinin ağzını bağlayın ve tepsiye yerleştirin. Bıçak 
yardımıyla üzerlerine delikler açın. Önceden ısıtılmış 170 
derece fırında 1 saat pişirin. Fırından alıp soğutun ve 
kaymakla birlikte servis yapın. 


6 
KİŞİLİK 


FAVALI 
ENGİNAR 


p 


EV 
di 


İ 


FAVA İÇİN: 

1/2 kg kuru bakla 

1su bardağı zeytinyağı 
Tadet orta boy soğan 

2 çorba kaşığı tozşeker 

8 dal dereotu, 2 tutam iuz 
5 su bardağı su 


ENGİNAR İÇİN: 

6 adet enginar 

1su bardağı zeytinyağı 
Tadet büyük boy soğan 
T tatlı kaşığı tozşeker 
Tadet limonun suyu 
1su bardağı sıcak su 
2 tutam tuz 


SERVİS İÇİN: 
Dereotu ve limon 


İ BAKLAYI 1 gece önceden 
soğuk suda ıslatın. Ertesi gün 
süzüp sudan geçirin. Zeytinyağını 
bir tencereye alıp gelişigüzel 
doğradığınız soğanı kavurun. 
Üzerine bakla, tozşeker, tuz, 
dereotunun yarısı ve malzemenin 
üzerini 4 parmak geçecek kadar 
su ekleyip ocağa oturtun. Tüm 
malzeme iyice yumuşayana ve 
suyunu çekip lapa kıvamı alana 
dek pişirin. Ilındıktan sonra el 
blenderi ile çekip soğuması için 
kenara alın. 

2 Enginar için zeytinyağını bir 
tencereye alıp ısıtın ve üzerine 
yemeklik doğranmış soğanı ekleyin. 
Soğan yumuşayınca enginarları 
ekleyin. Tozşeker, limon suyu, tuz 
ve su ekleyip kapağını kapatın. 
Enginarlar yumuşayana dek pişirin. 


3 Soğuduktan sonra servis 
tabağına alın. Favayı bir sıkma 
torbasına alıp enginarların iç 
kısımlarını doldurun. Kıyılmış 
dereotu ve limonla süsleyerek 
servis yapın. 
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g — >» Ganaj 


N 


Ganaj, tatlıları süslemek, pastaların 
ve bonbonların içini doldurmak veya 
pötifur hazırlamak için kullanılan 
pastane kremasıdır. Bu kremayı, 
içine koyacağınız baharatlar, çay- 
kahve aromaları gibi malzemelerle 
zenginleştirebilirsiniz. Trüf, pasta, 
fondü ve cupcake yaparken, ayrıca 
dekor malzemesi olarak da tüm 
tariflerde kullanabilirsiniz. 


Pil moktaları 


> Krema kesinlikle 
kaynamamalı. Yoksa kesilir ve 
kullanılamaz hale gelir. 


buzdolabında bekletili 
daha hızlı kıvam alır fakat a ) 
Soguyunca kıvamını kaybedebilir 
Bu yüzden kıvam alması için 
dışarıda bekletmek ve ara ara 


karıştırmak gerekir. 


mi >> 
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Kullanıldığı tarifin 162 
Şölene çeviren ganaj, k 
kullanım alanıma 
Melis€olak, Instagram 


#ötine lezzet ekleyip görsel 
a hazırlanabilen ve geniş 
ahip özel bir malzemedir. 
#Sabımızda düzenlediğimiz 


ankette, “Nasıl yapıl #XWköşesinde görmek istediğiniz 
tarifler arasında büyük farklaöne çıkan ganajın hem tarifini 
verdi hem de bu tarifin kullanıldığı farklı lezzetler hazırladı. 


y.. ti 
Siyling: MELİS ÇOLAK Fotoğraflar: ÇAĞLA GEZENER 


500 gram krema 
500 oram kuvertüritter çikolata 


tabak ve aksesuarlar: Studio Cucina 


kıyın. Kıydığınız çikolataları derin 


Kremayı bir sos tenceresine alın. ; ) | Kuvertür çikolatayı bıçakla ince 
bir cam kaseye alın. 


İ. | Ardından ocağa oturtup kısık ateşte 


kaynatmadan ısıtın. 


ocaktan alıp, kıydığınız çikolatanın Üzerini streç filmle örtüp soğuyana > 
ız 
viii oda sıcaklığında bekletim —a >> 


| Kaynatmadan iyice ısıttığınız kremayı Pürüzsüz bir hal alana kadar karıştırın. 
üzerine dökün. 
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si varır» 


ÇİKOLATALI TRÜF 4-6 KİŞİLİK 


GANAJ İÇİN: , j GANAJ malzemesini temel tarifteki işlem sırasına 

200 gram çikolata, 200 gram krema göre hazırlayın. Daha sonra ganajı pişirdiğiniz 
.kaptan başka bir kaba alıp oda sıcaklığında 

SÜSLEMEK İÇİN: tamamen katılaşana kadar bekletin. Katılaştıktan 


ER KİR a sonra bir kaşık yardımıyla parçalar alıp elinizde 
Ver cay bardağı iri dövülmüş iındık, antepfıstığı yuvarlayarak top haline getirin. Fındık, antepfıstığı, 
Ver çay bardağı kakao ve hindistancevizi kakao ve hindistancevizine bulayarak servis yapın. 


Uvey. 
Vaktiniz kısıtlıysa 
ganajın oda sıcaklığında 
katılaşmasını beklemek 
yerine buzdolabında da 
bekletebilirsiniz. 


| ai b , A e ie | y 
84 SOFRA » MART 2018 Pİ 7 , d / 


ge .... 


e ÇİKOLATALI KEM 8-10 KİŞİLİK 


3 adet yumurta, 1 su bardağı tozşeker 

1/2 su bardağı tereyağı, 1/2 su bardağı sıvıyağ 

1/2 çay bardağı süt, 1/2 çay bardağı soğutulmuş filtre kahve 
2 su bardağı un, 1 paket kabarima tozu 

3 çorba kaşığı kakao, 2 çorba kaşığı hindistancevizi 


GANAJ İÇİN: 
200 gram çikolata, 200 gram krema 


YUMURTA ve tozşekeri geniş bir kaba alarak 

şeker eriyip karışımın rengi beyazlaşana kadar çırpın. 
Üzerine önce kalan sıvı malzemeleri sonra da katı 
malzemeleri sırasıyla ekleyip homojen bir kıvam 
alana kadar çırpın. Orta boy bir kek kalıbını yağlayıp 
karışımı dökün. Önceden ısıtılmış 175 derece fırında 
45 dakika kontrol ederek pişirin (keke bir kürdan 
batırın kürdan temiz çıkıyorsa pişmiş demektir). 


Ganaj malzemesini temel tarifteki işlem sırasına 
göre hazırlayın. Kek iyice dinlendikten sonra 
hazırladığınız ganajı üzerine dökerek servis yapın. 


MART 2018 « SOFRA 85 


Gg NASIL YAPILIR? 


ÇİKOLATALI GUP TATLI 6 KİŞİLİK 


12 adet kakaolu bisküvi, frenk üzümü İ GANAJI temel tarifteki işlem sırasına göre hazırlayın. Krema için yumurta 
sarısı ve tozşekeri derin bir tencereye alıp şeker eriyene dek çırpın. Üzerine 
GANAJ İÇİN: süt ve unu da ekleyip pürüzsüz bir kıvam alana dek çırpın. Ocağa oturtup 


kaynayana kadar karıştırarak pişirin. Kaynayınca altını kısın ve 2-3 dakika 
daha çırpmaya devam edin. Ocaktan alıp 15 dakika dinlendirdikten sonra 
labneyi de ekleyip pürüzsüz bir kıvam alana kadar çırpın. 


200 gram kuvertür çikolata, 300 ml krema 


KREMASI İÇİN: 
2 adet yumurta sarısı 
A çorba kaşığı tozşeker, 400 ml süt 
3 çorba kaşığı un 
100 gram labne peyniri 


2 Hazırladığınız ganaj oda sıcaklığına geldiğinde mikserin yüksek 
devrinde katılaşana kadar çırpın. 


3 Bisküvileri mutfak robotunda toz haline getirin. Tatlı kuplarına önce 
bisküvi, sonra hazırladığınız krema ve frer ü koyun. Hazırladığınız 
ganajı krema torbasına alın ve tatlının üz k soğuk servis yapın. 
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Uzun bir günün ardından, ister yalnız, ister 
sevdiklerinizle birlikte yudumlayacağınız sıcacık bir 
çay ve ona eşlik eden tatlı-tuzlu atıştırmalıklar günün 
tüm yorgunluğunu alır götürür... Gülen Yıldız Üçler, 
çay saatleri için lezzeti ve pratikliği ile gönülleri 
fethedecek tarifler hazırladı. 


Stilist: SELENAY KÜBRA KOÇER Fotoğraflar: ERKİN ÖN 


GÜLEN YILDIZ ÜÇLER 


mutfaktamimarvar.com 


NURU İNGİRLİ 
ÜZÜMLÜ KURABİYE 
6-8 KIŞILIK 

7-6 adei küp doğranmış kuru incir 
2 çorba kaşığı kuruüzüm 
120 gram tereyağı 

3/4 su bardağı pudraşekeri 
1/2 çay bardağı sıvıyağ 
Tadet yumurta 

Tiailı kaşığı pekmez 
2.5-3 su bardağı un 

1 paket vanilya 

Tiailı kaşığı kabarima tozu 


1 su bardağı çekilmiş ceviz GARNİTÜRLÜ 
1 tutam tuz ŞEHRİYE 

a SALATASI 
SERVİS İÇİN: 
Pudrasekeri | ÜMAA  eee 


TEREYAĞI ve pudraşekerini 
krema kıvamına gelene 
kadar çırpın. İçine sıvıyağ, 
yumurta ve pekmez ekleyip 
hafifçe çırpın. Karışıma un, 
vanilya ve kabartma tozu 
ekleyip ele yapışmayan 
ama yumuşak bir hamur 
elde edin. Hamura kuru 
incir, kuruüzüm, ceviz ve tuz 
ilave edip, buzdolabında 15 
dakika dinlendirin. Daha 
sonra hamurdan ceviz 
büyüklüğünde parçalar 


1 kavanoz (340gr) garnitür, 1.5 su bardağı arpa şehriye 


koparıp pişirme kağıdı 2 adet kırmızı biber turşusu 

serilmiş fırın tepsisine ladet kırmızı biber, 3 çorba kaşığı haşlanmış mısır 
yerleştirin. Önceden 6-7 dal dereotu, 6-7 dal maydanoz 

ısıtılmış 180 derece fırında 2 dal taze kekik, 3 çorba kasığı zeytinyağı 


10-15 dakika pişirin. 
Soğuduktan sonra üzerine 
pudraşekeri serperek servis 
yapın. 


1/2 limon, tuz, karabiber 


ŞEHRİYEYİ haşlayın ve suyunu süzüp geniş bir kaba alın. Kırmızı biber 
turşusu, kırmızı biber, dereotu, maydanoz ve kekiği kıyıp soğuyan 
şehriyenin üzerine ilave edin. Garnitür ve mısırı da ekleyin. Zeytinyağı, 
A, limon suyu, tuz ve karabiberi de katın. Harmanlayıp servis yapın. 
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3 adet yufka 
S0S İÇİN: 1/2 su bardağı süt, 1 çay bardağı sıvıyağ 
Tadet yumurta, 1 şişe maden suyu 


İÇ MALZEME İÇİN: 250 gram beyaz peynir 
1/2 demet maydanoz, tuz, karabiber 


ÜZERİ İÇİN: Çörekotu, susam 


1 SOS için bir kapta süt, sıvıyağ, yumurta ve maden suyunu karıştırın. 
1 adet yufkayı yağlanmış fırın kabının içine, kenarları dışarıya sarkacak 
şekilde serin. Üzerine sodalı sostan birkaç kaşık gezdirin. 1 adet yufkayı 
iri parçalara ayırıp üzerine yerleştirin. Yeniden sos gezdirin. 


2 İç malzeme için peyniri çatalla ezin ve ince kıyılmış maydanoz, tuz ve 
karabiberle karıştırın. İç malzemenin tamamını yufkanın üzerine yayın. 

3 Üzerineiri parçalara ayırdığınız 3'üncü yufkayı yerleştirip sos gezdirin. 
Fırın kabının kenarlarından sarkan yufkayı böreğin üzerine kapatın. Kalan 


sosu sürün. Böreğin üzerine çatalla delikler açın. Susam ve çörekotu serpin. 


Önceden ısıtılmış 180 derece fırında üzeri iyice kızarana kadar pişin. 
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ERİNLİ MİLFÖYLÜ TART 
2-4 KIŞILIK 

2 adet milföy hamuru 

1/2 su bardağı esmerşeker 
5-6 adei anjelik erik 

2 çorba kaşığı tereyağı 


SERVİS İÇİN: 
Pudraşekeri 


İ MİLFÖY hamurlarını oda 
sıcaklığında hafifçe yumuşayana 
dek bekletin. Daha sonra pişirme 

kağıdının üzerine yan yana 

yerleştirin. Uçlarını hafifçe üst 
üste gerip elinizle bastırarak 
yapıştırın. Merdane yardımıyla 
enine ve boyuna 2-3 cm uzayıp 
genişleyecek şekilde açın. Açtığınız 
hamurun kenarlarından 1cm 
kadar boşluk bırakıp, dikdörtgen 
olacak şekilde bıçakla kesmeden 
çizik atın. Çizik attığınız bölümün 
tamamına, pişerken kabarmaması 
için çatalla delikler açın. İç kısmına 
esmerşekerin yarısını serpin. 


2 Erikleri ince yarımay şeklinde 
doğrayın ve hamurun iç kısmına 
yan yana dizin. Üzerine kalan 
esmerşekeri serpin. Çizgilerin 
dış taraflarını kenar oluşturacak 
şekilde içe kıvırın. 


3 Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında tartın kenarları kızarana 
kadar pişirin. Fırından alıp üzerine 
tereyağı sürün ve oda sıcaklığında 
ılıtın. Pudraşekeri serperek 

servis yapın. 


A 


Milföy hamurlarını 
derindondurucudan 
çıkardıktan sonra 
10-15 dakika çözülmesini 
beklerseniz şekil 
vermeniz daha kolay 
olacaktır. 
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www.mutfaksirlari.com 


Dışarıda kendine uygun 
lezzetler bulmakta 
zorlanan ancak fazla 
vakti de olmayanlar 

için Nilay Tulum, 

hem birbirinden lezzetli 
ve besleyici, hem de 
kolayca yaptıktan sonra 
çantanıza atıp rahatlıkla 
taşıyabileceğiniz 
tarifler hazırladı... 


YOĞURTLU GHİA PUDİNGİ 
2-4 KİŞİLİK 


BÖĞÜRTLENLİ KAT İÇİN: 

10 adet böğürilen 

1su bardağı yoğurt 

3 çorba kaşığı chia tohumu 
1 çorba kaşığı bal 


HURMALI KARIŞIM İÇİN: 

5 adet hurma 

10 adet çiğ badem 

1su bardağı yoğurt 

3 çorba kaşığı chia tohumu 


İ. BÖĞÜRTLEN, yoğurt ve 

balı mutfak robotuna alıp 

1-2 tur böğürtlen yoğurda 
rengini verene kadar çalıştırın. 
Hazırladığınız karışıma chia 
tohumlarını ekleyin ve karıştırıp 
servis bardaklarına paylaştırın. 


2 Renklerin karışmaması için 
mutfak robotunun haznesini 
yıkayın. Çekirdekleri çıkarılmış 
hurma, yoğurt ve çiğ bademi 
robota alın. Hurma ve badem 
tamamen parçalanana kadar 
çalıştırın. 


3 Chia tohumlarını da içine 
ekleyip tekrar karıştırın. 
Karışımı böğürtlenli karışımın 
üzerine pay edin. En az 3 saat 
en fazla 1 gece buzdolabında 
dinlendirerek servis yapın. 


TULUM PEYNİRLİ 
KURUYEMİŞLİ 
DÜRÜM 


Tadet tam buğdaylı lavaş 

3 dilim İzmir tulum peyniri 

1 yaprak marul, 2-3 dal dereotu 

2-3 dal maydanoz 

1 çorba kaşığı pesto s05 

1/2 su bardağı kuru meyve ve kuruyemiş karışımı 


MARUL, maydanoz ve dereotunu bol 
suda yıkayıp bir peçete yardımıyla 
nemini alın. İsterseniz elinizle koparın 
isterseniz doğrayın. Lavaşı düz bir 
zemine alın ve 1 çorba kaşığı pesto sosu 
üzerine sürün. Lavaşın üzerine peyniri 
ve diğer malzemeleri eşit miktarda 
yerleştirip sarın. İsteğe göre hafifçe 
Isıtıp servis yapın. 
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12 adet limon 
2 adet portakal 
2.5 çay bardağı tozşeker 


6-7 su bardağı su 


2 TANESİ hariç tüm limonları, 
beyaz kabuğu kalmayacak 
şekilde soyun. 1 adet portakalın 
kabuklarını da beyazı kalmayacak 
şekilde soyun. Kabuklu ve 
kabuksuz tüm meyveleri katı 
meyve sıkacağına sığacak 
şekilde uzunlamasına elma dilimi 
şeklinde bölün. Meyveleri katı 
meyve sıkacağından geçirin 

ve sularını sıkıp bir kap içine 

alın. İçine tozşekeri ekleyin ve 
eriyinceye kadar karıştırın. Üstüne 
damak tadınıza göre Ver bardak 
dökerek suyu ekleyin. Istediğiniz 
tat ve yoğunluğa gelince kapaklı 
bir sürahi veya cam şişeye alarak 
buzdolabına koyun. Ara sıra 
dolaptan çıkarıp çalkayın. Yeterli 
soğukluğa geldiğinde servis 
yapın. 
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PORTAKALLI 
LİMONATA 


A çorba kaşığı haşlanmış karabuğday 
70-80 gram iel peynir veya beyaz peynir 
2-3 yaprak marul, 5-6 dal maydanoz 
5-6 dal dereotu, 5-6 dal nane 


Tadet salatalık, 3 çorba kaşığı rendelenmiş mor lahana 


1-2 adet kiraz domates, 3 adet ceviz içi 


505 İÇİN: 


1 çorba kaşığı zeytinyağı, 1 tatlı kaşığı limon suyu, 1 tutam tuz 


HAŞLADIĞINIZ karabuğdayları kaşık yardımıyla 
geniş ağızlı bir kavanozun dibine yerleştirin. Sos 
malzemesini karıştırıp karabuğdayın üzerine dökün. 
Ardından peyniri yerleştirin. Yeşillikleri yıkayıp 
kuruttuktan sonra elinizle parçalara ayırın ve 
kavanoza yerleştirin. Üzerine dilimlenmiş salatalık, 
rendelenmiş mor lahana, ikiye kesilmiş domates ve 
ceviz koyup kapağını kapatın ve buzdolabına kaldırın. 
Kullanacağınız zaman kavanozu bir servis tabağına 
ters çevirin, isteğe göre tuz ve baharat ekleyin. 


O 


Aşçmm, vt 
Kavanozun kapağını kapatıp salatayı 
buzdolabında 2-3 gün saklayabilirsiniz. 


Tadet orta boy yumurta 

1 çay bardağı tozşeker 

3 çorba kaşığı (80 gram) oda sıcaklığında tereyağı 
1 çay kasığı kahartmatozu | (| 


f 1 çay kaşığı karbonat 
—. 
1 i “a, | 
" 1 FISTIK ezmesi, Kururt ts 750 GM >. 


tereyağ erin bir kaseye alın. Un, kabartma 


Jı seri 


Bt İ Miri 
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“kadar haşlayın ve tencereden alıp soğuk suya koyun. Patatesleri 


2.çorba kaşığı zeytinyağını derin bir tavada ısıtıp, 1 kutu doğranmış 
domates konservesini ekleyin. Süyunu şalana kadar ortd ateşte pişirin. 
5-6 dakika sonra 2-3 diş dövülmüş sarmısak, 1'er çay kaşığı tuz ve 
karabiber, 8210 dal elinizle böldüğünüz fesleğen yaprağı ekleyip karıştırın. 
Kapağını kapatarak ocaktan, alın'vedinlenmeye bırakın. Küçük bir tavada 
2-3 çorba kaşığı zeytinyağını kızdırıp 200 gram ayıklanmış çimçimakaridesi 
* “1 çay kaşığı tuz İle kızarıp rengi değişene.kddar yüksek ateşte soteleyin. 
8 su bardağı suyu derin'bir tencereye alıp üzerine 1 tatlı kaşığı tuzsve 1-2 
çorba:kaşığı Zeytinyağı ekleyip ocağa oturtun. Kaynadıktan sonrd yar Baket 
taglidtelle makarna ekleyip üzerinde belirtilen'süre kadar haşlayin as 
süzüp servis tabakalarına paylaştırini. Üzerine önce hazırladiğiniz domates 
git» pay edin, ardından karidesleri ekleyi 
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Hazırladığınız bu dip 
sosu, makarna ve fırında : 
sebzeli somon tarifinde |o|o0o0o0O 
kullanabilirsiniz. Her 
iki tarife de çok 
i ' yakışacaktır. 
200 ml krdmayı mikserin yüksek dEini0a. i dakika” Maç 
çırpıp kenarâ alın. 10-12 dal nanenin yapraklarını - 
ayıklayıp'imutfdk robotuna ekleyin. 1 adet misket « 
menu rendelenmiş kabukları ve-2 adet misket 5. © 
onunun suyunu.üzerine'ilave &din. 1 çorba MEL 
a “bal, ile 1 çay kaşığı tuz ekleyip karışımı nane yaprakları 
iyice parçalanana kadar'mutfak robotundan geçirin 
«Ardından çırpılmış kremaya ekleyip buzdolabında . 
1 şaat beklettikten sönra A payuk pervis yapimi 


5-6 adet'bebek ate kabuklarını temiz bir bulaşık teliyle 
ovarak temizleyin. Yıkadıktan sonra kaynar suda 10-12 dakika 


Haşladığınız süda, iri parçalar.halinde doğrânmış 1 adet havuç, 
çiçeklerinetayrılmış 200 gram'brokoli ve 100 gram ayıklanmış bezelyeyi 
“beraber haşlayın. Daha Sonra soğuk suya alın. Arpacık soğanları temizleyin. 
—2 parça (yaklaşık 250 gram) somon filetoyu'2 çorba kaşığı zeytinyağı, 3-4 
«dal taze:kekik ve.1 tutam tuzla iyice ovun. Pişirme kağıdı serdiğiniz orta boy 
birifırın kabına yerleştirin. İyice süzüp kuruladıktan sonra derin bir kabın'içinde 
1 kahve fincanı zeytinyağı, 1 çay kaşığı tuz ve 1 çay kaşığı karabiberle iyice 
kârıştırdığınız sebzeleri fırın kabına ekleyin. Önceden ısıtılmış 200 derece 
içi yaklaşık 20-25 kıla pişirin. , 
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1 kg hamsi (kılçığı alınmış) 

Tadei soğan, 1 çay bardağı sıvıyağ 
Içorba kaşığı dolmalık fıstık 

1.5 su bardağı pirinç 

3 su bardağı sıcak su 

2 çorba kaşığı kuşüzümü 
2 çorba kaşığı kuruüzüm 
1 
2 


tatlı kaşığı karabiber 
çorba kaşığı tereyağı, tuz 


YEMEKLİK doğranmış soğanı 
sıvıyağda kavurun. Dolmalık 
fıstığı ekleyip, pembeleşene 
kadar kavurmaya devam edin. 
Yıkanmış pirinci tencereye katın 
ve rengi beyazlaşana kadar 
soteleyin. Üzerine sıcak suyu 
ekleyin. Kuşüzümü, kuruüzüm 
ve tuz ekledikten sonra, suyunu 
çekene kadar pişirin. Pilav 
pişince karabiberi ilave edin. 
Ayıklanmış hamsiyi yıkayın 

ve süzgece alın. Diğer yanda 
30 cm çapında cam bir kabın 
içini tereyağı ile yağlayın. Suyu 
süzülen balığı cam kabın içine 
yarısı dışarı taşacak şekilde 
yerleştirin. Pişen pilavı tepsiye 
döküp, yayın. Kenardan taşan 
hamsilerle pilavın üzerini 
kapatın. En üste artan hamsileri 
dizin. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında üzeri kızarana 
kadar pişirin. Dilimleyin ve 
sıcak olarak servis yapın. 


1 çorba kaşığı Trabzon tereyağı 

1 çay bardağı fırınlanmış mısır unu 
(yoksa normal mısır unu) 

1su bardağı su 

75 gram koloi peyniri 


BİR tava veya tencerede 
tereyağını eritin. Mısır ununu 
ilave edip, iyice kavurun. Suyunu 
katın ve koyu bir kıvam alana 
kadar karıştırmaya devam 

edin. En son peyniri ekleyin ve 
karıştırarak erimesini sağlayın. 
Sıcak olarak servis yapın. 
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1demet karalahana 

100 gram mısır yarması 

1 çay bardağı barbunya 

2-3 adei orta boy soğan 

50 gram iç yağ 

100 gram iereyağı 

2 çorba kaşığı sıvıyağ 

2 çorba kaşığı biber salçası 
1.5 litre su 

2 adet kuru kırmızı acı biber 
80 gram mısır unu 

2-3 çorba kaşığı ılık su 
Tiailı kaşığı tozşeker 

Tuz 


MISIR yarması ve barbunyayı ayrı 

—. kaplarda bir gece öncesinden 
p” . ıslatın. Ertesi gün süzün ve ayrı ayrı 

haşlayın. Yıkanmış ve süzülmüş 
karalahanayı ince kıyın. Küp 
doğranmış soğanı sıvıyağ, iç yağ 
ve tereyağı ile birlikte kısık ateşte 
kavurun. Salçayı ekleyip kavurmaya 
devam edin. Karalahana, haşlanmış 
mısır yarması, barbunya ve suyu 
ekleyin. İri doğranmış acı biberi katın 
ve kısık ateşte 30 dakika pişirin. 
Mısır ununu ılık suda açtıktan 
sonra yavaşça çorbaya ilave edip, 
bir taraftan da karıştırın. Tozşeker 
katıp, kaynayana kadar sürekli 
karıştırın. Kaynayınca tuzunu atın 
ve ocağın altını kapatın. Sıcak 
olarak servis yapın. 


TRABZON TEL PEYNİRLİ PİDE | KİŞİLİK 
150-200 gram Trabzon tel peyniri, 1 su bardağı un 
1 çay kaşığı yaş maya, 1 tatlı kaşığı tozşeker 
Aldığı kadar su, tuz 

1 çorba kaşığı tereyağı 


UNU derin bir kaba alın ve ortasını havuz şeklinde açın. Yaş maya, 
tozşeker, tuz ve suyu ilave edin. Kulak memesi yumuşaklığında bir 
hamur elde edene kadar su ilave edin ve yoğurun. Üzerini nemli bir 
bezle örtün ve oda sıcaklığında yarım saat dinlendirin. Dinlenmiş 
hamuru yuvarlak açın ve kenarlarını ince olacak biçimde içe doğru 
kıvırın. Kıyılmış tel peyniri ortasına yerleştirip, önceden ısıtılmış 280 
derece fırında 10 dakika pişirin. Fırından çıktıktan sonra üzerine 
tereyağı koyun ve sıcak servis yapın. 
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HAMSİ ÇITIRDATMA 4 KİŞİLİK 


500 gram hamsi, 4 diş sarmısak 
1 çorba kaşığı Trabzon tereyağı, 1 çorba kaşığı sıvıyağ 
1su bardağı su, 1 tatlı kaşığı pulbiber, tuz 


HAMSİYİ ayıklayıp, kılçığını çıkarın ve bol su ile yıkayıp, 
süzün. Bir tavaya kıyılmış sarmısak ve pulbiber serpin. 
Hamsileri dizin ve üzerine tereyağı koyup, sıvıyağ 
gezdirin. Su ve tuzunu ekledikten sonra ağzını bir 
kapakla kapatın. Kısık ateşte suyunu çekip, 
çıtırdamaya başlayana 

kadar pişirin. 
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HAMSİLİ SEBZELİ MISIR EKMEĞİ 
4 KIŞILIK 


250 gram hamsi (kılçığı alınmış) 

1/2 kg mısır unu 

1-2 yaprak karalahana 

3 yaprak pazı 

Tadet pırasa, 8 dal taze soğan 

10-15 dal maydanoz 

4-5 yaprak iaze nane 

1/2 çay bardağı bal baklası veya tozşeker 
2 çorba kaşığı tereyağı 

1 çay bardağı * 2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Ver tatlı kaşığı toz fesleğen, kekik ve 
reyhan 

Yeteri kadar ılık su, tuz 


AYIKLANMIŞ ve yıkanmış 
karalahana, pazı ve pırasayı bir 
parmak kalınlığında doğrayın. Taze 
soğan, maydanoz ve taze naneyi 
incecik kıyın. Sebzeleri derin bir 
kabın içine alın. İçine ince kıyılmış 
hamsi, mısır unu, bal baklası 
veya tozşeker, tereyağı, 1 çay 
bardağı sıvıyağ, fesleğen, kekik, 
reyhan ve tuz ilave edin. Karışım, 
boza kıvamına gelene kadar 

ılık su ekleyin ve karıştırın. Orta 
büyüklükte bir cam kabın içini 2 
çorba kaşığı sıvıyağ ile yağlayın. 
Hamsili malzemeyi içine boşaltıp, 
1 saat bekletin. Önceden ısıtılmış 
180 derece fırında üzeri kızarana 
kadar pişirin. Ters çevirip, öbür 
yüzü de kızarana kadar pişirin. 
Ilındıktan sonra dilimleyerek 
servis yapın. 
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AKÇAABAT KÖFTESİ 
20-20 ADET 


1 kg dana kıyma (döş kısmından) 
100 gram gömlek yağı 

100 gram galeta unu 

1 baş sarmısak 

Tiailı kaşığı kekik 

Tuz, karabiber 


DERİN bir kaba tüm malzemeyi 
alın. 15 dakika kadar iyice 
yoğurun. Harçtan limon 
büyüklüğünde parçalar koparın 
ve elinizle köfte şekli verin. 
Hazırladığınız köfteleri yapışmaz 
yüzeyli bir tavada kızartın veya 
ızgarada pişirin. 


Açan, notu, 


Akçaabat köftesinin 
özelliği, içine tuz ve 
karabiber dışında baharat 
konulmaması 
ve sarmısağının bol 
olmasıdır. 


LAZ BÖREĞİ 

10 KIŞILIK 

HAMURU İÇİN: 

1/2 kg un 

2 adet yumurta 

Tiailı kaşığı limon suyu 
1/2 su bardağı sıvıyağ 
Yeteri kadar su 


MUHALLEBİSİ İÇİN: 

1 kg süt 

1.6 su bardağı tozşeker 
1su bardağı un 

3 adet yumurta 

1 paket vanilya 

1/2 su bardağı yoğurt 


ÜZERİNE; 
150 gram tereyağı 


ŞERBETİ İÇİN: 
2 su bardağı tozşeker 
2 su bardağı su 


HAMUR için derin bir kasede 
un, yumurta, limon suyu 

ve sıvıyağı yoğurun. Kulak 
memesi yumuşaklığında bir 
hamur elde etmek için biraz 
su ekleyin ve yoğurmaya 
devam edin. Hazırladığınız 
hamuru yarım saat dinlendirin. 
Bir oklava yardımıyla açın 

ve 8 cm genişliğinde uzun 
şeritler kesin. Muhallebi 

için süt, tozşeker ve unu 

bir tencereye alın. Tahta bir 
kaşıkla karıştırarak muhallebi 
kıvamına gelene kadar pişirin. 
Tencereyi ocaktan alın ve 
yumurtaları teker teker 
ekleyip, çırpın. Vanilya ve 
yoğurdu da koyduktan sonra, 
tahta bir kaşıkla karıştırın. 
Uzun şeritler halinde kestiğiniz 
hamurların bir kenarına 
muhallebiden koyun ve 
muska şeklinde sarın. Hamur 
ve muhallebi bitene kadar 
işleme devam edin. Tatlıları 
fırın tepsisine dizin ve üzerine 
eritilmiş tereyağını gezdirin. 
Önceden ısıtılmış 170 derece 
fırında üzeri pembeleşene 
kadar pişirin. Şerbet için 
tozşeker ve suyu kaynatın. 
Ilik tatlının, üzerine ılık 

şerbeti gezdirin. Tatlı, şerbeti 
çektikten sonra servis yapın. 
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5 demet karalahana KARALAHANALARI yumuşayana dek 
1/2 kg kıyma haşlayın. Bu arada iç malzemeyi çiğden 
1 su bardağı pirinç karıştırın (zeytinyağı, baharatlar ve tuz 


hariç). Bir lahana yaprağını ikiye bölerek, 
içine harçtan doldurun. Açılmayacak 
şekilde sarıp, tencereye dizin Sarmaları 


3 adet soğan 
1/2 demet maydanoz 


1 çorba kaşığı salça geçmeyecek kadar su koyun. Kaynayana 
1/2 su bardağı su kadar pişirip, daha sonra tencerenin 

2 çorba kaşığı zeytinyağı altını kısın. Yan yana pişince zeytinyağı, 
1/2 tatlı kaşığı karabiber, pulbiber tuz, baharatları ekleyin. Su çok azalırsa 

1 tatlı kaşığı tuz biraz daha ekleyip, kısık ateşte 


sarmalar yumuşayana dek pişirin. 


1 kg taze fasulye turşusu veya 
lahana turşusu 

Tadei soğan 

200 gram tereyağı 

Tadei domates 

2 çay kaşığı toz kırmızıbiber 
1 çay kaşığı pulbiber 


TURŞUNUN suyunu süzüp 

irice doğrayın. Kıyılmış soğanı 
tereyağında kavurun ve turşuyu 
ekleyin. Küp doğranmış domates, 
toz kırmızıbiber ve pulbiber katın. 
Tüm malzemeyi 4-5 dakika 
kavurun ve ocaktan alın. 


2 litre süt SÜTÜ bir tencereye alın ve kaynatın. Pirinci ayrı bir 
1.5 su bardağı pirinç tencerede, 2 su bardağı su ile haşlayın ve suyunu 


çekip yumuşayınca süte ekleyin. Süt ve pirinç 
birbiriyle özleşince tozşeker ve vanilyayı katıp bir 
taşım kaynatın. Yumurta sarılarını derin bir kasede 
çırpın. Sütlaçtan 1 kepçe alın ve yumurta sarısına 


2 su bardağı su 
1.5 su bardağı tozşeker 
2 paket vanilya 


2 adet yumurta sarısı ilave edip çırpmaya devam edin. Sütlacı güveç 
kaplara paylaştırın. Yumurta sarılarını güveçteki 

ÜZERİNE: sütlaçlara pay ederek hafifçe karıştırın. Güveç 

Fındık kaplarını fırın tepsisine yerleştirin ve tepsiye bir 


parmak su ilave edin. Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında üzeri kızarana kadar pişirin. Soğuduktan 
sonra üzerine dövülmüş fındık serperek servis yapın. 
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Hazırlayan: SELENAY KÜBRA KOÇER 


Profesyonel aşçılık eğitimi alarak bu işi meslek edinmek isteyenler veya kendi 
mutfağının profesyoneli olmak isteyenler için üniversite ve mutfak okullarında 
birçok eğitim olanağı bulunuyor. Günlük eğitimlerden, sertifika programlarına dek 
farklı süre ve konularda mutfak eğitimi veren merkezleri sizin için bir araya getirdik. 


dream Akademi 


d.ream Akademi, profesyonel 
eğitimlerin yanı sıra her ay 
farklı içeriklerle hazırladığı 
amatör mutfak atölyelerinde, 
farklı dünya mutfaklarını, 
yeni tarifleri ve pişirme 
tekniklerini öğrenmek isteyen 
mutfak meraklılarını ağırlıyor. 


Adres: Büyükhanlı Plaza 
Dikilitaş Mah. Üzengi Sok. 
No: 8 Beşiktaş/İstanbul 
Tel: (0212) 304 14 00 
www.dreamakademi.comir 
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Mutfak Sanatları 
Akademisi (MSA) 


2004 yılında kurulan MSA, T.C. Milli 
Eğitim Bakanlığı'na bağlı bir özel okul. 
MSA'nın kısa dönem programlarıyla 
mutfağa duyduğunuz amatör ilgiyi 
destekleyebileceğiniz gibi dilerseniz 
profesyonel eğitimlerle yeni bir 
meslek de edinebilirsiniz. 


Adres: Maslak Mah. Maslak Meydan 
Sok. No: 1 Beybi Giz Plaza B Blok 
No: 123-134, Maslak/İstanbul 

Tel: (0212) 290 35 50 
WwWw.msa.com.ir 


EKS Mutfak Akademisi 


2011 yılında Şef Eyüp Kemal Sevinç 
tarafından kurulan EKS Mutfak 
Akademisi, uzun dönem profesyonel 
eğitimlerin yanı sıra kısa dönem 
amatör ve günlük workshop 
çalışmaları da yapıyor. EKS, dünya 
mutfakları, pastacılık, sushi, etler ve 
pişirme teknikleri gibi derslerle de 
farklı taleplere hitap ediyor. 


Adres: Validebağ Meydanı, 
Koşuyolu Mehmet Akman Sok. 
No: 3-5/2 Kadıköy/ Istanbul 
Tel: (0216) 325 15 00 
www.eksmutfakakademisi.com 


USLA Akademi 


Uluslararası Servis ve Lezzet 
Akademisi -USLA, otelcilik ve 
yiyecek içecek sektöründe sertifikalı 
ve diplomalı eğitimler veren 
American Hospitality Academy 
International Hotel Management 
Schools (AHA-IHMS)'un İstanbul 
kampüsüdür. USLA, uzun dönem 
eğitim programlarının yanı sıra 
makaron yapımından çikolataya, 
yöresel tatlardan pizzaya dek günlük 
workshoplar da düzenliyor. 


Adres: Avni Dilligil sok. No: 12 
Mecidiyeköy/İstanbul 

Tel: (0212) 2118752 
www.uslaakademi.com 


City Cooks 


350 m2'lik mutfağı ile 2010 yılında 
faaliyete geçen City Cooks Mutfak 
Okulu, lezzetseverleri çatısı 

altında buluşturuyor. Mutfakta 
workshop eğitimleri, mutfak 
kiralama, danışmanlık, etkinlikler 
ve catering hizmetleri sunan City 
Cooks'da, amatörler ve çocuklar 
için workshoplarının yanı sıra uzun 
dönem programları da bulunuyor. 


Adres: Tepecik Yolu, Alkent 
Alışveriş Merkezi No: 13/1 
Etiler/İstanbul 

Tel: (0212) 590 61 61 
www.citycooks.com.tr 


Bilgi Üniversitesi 


Kendall Üniversitesi Chicago ile 
akreditasyonu bulunan İstanbul 
Bilgi Üniversitesi Gastronomi 

ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
sunduğu workshop programları ile 
konusunda uzman şefleri, amatör 
yemek tutkunları ile buluşturmayı 


hedefliyor. 


Tel: (0212) 311 73 29 
www.bilgi-egitim.com 


Chef's Table Mutfak 
Akademisi 


Serkan Bozkurt tarafından kurulan 
Chef's Table Mutfak Akademi'de hem 
profesyonel hem de amatörler için 
çeşitli eğitim programları bulunuyor. 
Akademi, eğitim programlarında tarif 
üzerinden eğitim vermeden mutfağı 
matematik ve kimyasıyla öğretip, teori 
ve tekniği uygulamaya taşıyor. Birçok 
konuda hobi eğitimleri veren akademi, 
profesyonel eğitim yapısındaki mantığı 
bu alana da taşıyor. 


Adres: Maslak Mah. 100. Yıl Sanayi 
Sitesi, 52. Sok No: 12 Maslak 
Sarıyer/İstanbul 
Tel: (0212) 258 88 86 
www. chefstable.comir 


İSMEKYiyecek İçecek 
Hizmetleri Eğitimi 


İSMEK, hem amatörlere hem de 
aşçılığı meslek edinmek isteyenlere 
farklı programlarla ücretsiz eğitimler 
veriyor. Kurumda verilen kurslar 
arasında pastacılık, kebapçı-ızgaracı- 
dönerci eğitimi, Osmanlı Saray 
Mutfağı, cupcake-muffin yapımı, 

ev yemekleri hazırlama ve Osmanlı 
şerbetleri yapımı yer alıyor. 


Adres: Akşemseddin Mah. 
Vatan Cad. No: 6 Fatih/İstanbul 
Tel: (0212) 531 Ol 41 www.ismek-ist 


Gastro Akademi 


Bursa'daki mutfak meraklılarının 
ihtiyaçlarına karşılık veren Gastro 
Akademi, klasik, modern, yöresel 
Türk Mutfağı ve uluslararası Dünya 
mutfak kültürlerine merak duyan 
ve kendini geliştirmek isteyenleri 
bekliyor. 


Adres: Alaaddin Bey Mah. Ayfatma 
Cad. Me-se İş Merkezi B Blok No: 5 
16130 Nilüfer/Bursa 

Tel: (0224) 443 16 68 
www.gastroakademi.com.tr 


Le Cordon Bleu / 
Özyeğin Üniversitesi 


Dünyanın en prestijli mutfak 
sanatları kurumlarından Le Cordon 
Bleu ile işbirliği yapan Özyeğin 
Üniversitesi, mutfakta kariyer ideali 
olanların yanı sıra amatör ilgililerin 
ihtiyaçlarına cevap verebilecek 
eğitim programları da sunuyor. 


Adres: Özyeğin Üniversitesi 
Çekmeköy Kampüsü Nişantepe 
Mah. Orman Sokak No: 13 
Çekmeköy/ İstanbul 

Tel: 444 4 698 

www. İecordonbleu.ozyegin.edu.tr 


Chef Akademi 


2011 yılında kurulan Chef Akademi, 
T.C. Milli Eğitim Bakanlığı'na 

bağlı bir özel okul olmakla beraber, 
profesyonel aşçılık, amatör aşçılık, 
butik pasta ve ekmekçilik gibi 
programlarıyla Ankara'daki mutfak 
meraklılarına eğitim veriyor. 


Adres: Ahmet Taner Kışlalı Mah. 
2866 Sok. No: 29/C-06810 
Ümitköy-Çankaya/Ankara 

Tel: (0312) 240 54 53 / 0532 798 60 00 
www.chefakademi.com 


İMSE-İzmir Mutfak 
Sanatları Enstitüsü 


Ege Bölgesi'nin önemli aşçılık 
okullarından olan İMSE, dünya 
mutfağındaki deneyimli ve bilgili 
eğitmenleri ile profesyonelliği 
hedefleyenlere yönelik eğitim 
programlarının yanı sıra, kısa süreli 
workshoplarla da, mutfakta keyifle 
vakit geçirmek isteyenlere uygun bir 
ortam sunuyor. 


Adres: Korutürk Mah. Mithatpaşa 
Cad. No: 155-A Balçova/İzmir 
Tel: (0232) 259 88 11 
Www.mse.com.tr 
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Mg rir NOKTASI 


BİR YUDUM 


Kültürümüzün vazgeçilmez içeceği 

çay, sabah kahvaltısından itibaren hem 

yemeklere hem sohbetlere eşlik ederek 

günün her saatine ayrı bir keyif katar. ADIM ADIM ÇAY DEMLEME: 
Aynı zamanda güçlü bir antioksidan içecek. 


olan siyah çay ile hitki çayı demlemenin B İlk olarak çaydanlığa temiz ve soğuk su koyun. 


İçme suyu kullanmaya özellikle dikkat edin. 


püfnoktalarını sizin için derledik. Klorlanmış su ile kaliteli çay yapılmaz. 
Stilist: MELİS ÇOLAK Fotoğraflar: ÇAĞLA GEZENER Be Den sepmraernlije cay köyiaclan, (Simi için 
çaydanlığın üzerine oturtun ve ocağın altını açıp suyu 
kaynatın. 


> Demliğe kişi sayısına (kişi başı 1 tatlı kaşığı) ve 
demliğin büyüklüğüne göre çay koyun. Sonra çayı ılık 
su ile yıkanıp, süzün. 

B> Çaydanlıktaki su kaynadıktan hemen sonra ocağın 
altını kapatıp, 1-2 dakika dinlendirin ve suyu demliğe 
boşaltın. 


B»> Ocağın altını yeniden açıp, 10-15 dakika kaynatın. 
Şayet çayın aromasını tam olarak hissetmek 
istiyorsanız bu süreyi 20-25 dakikaya çıkarabilirsiniz. 
> Çay demlendiğinde, taneler dibe oturur ve dem ile 
posa birbirinden ayrılır. 

 Demlediğiniz çayı 30 dakika içinde içmeye özen 
gösterin. Demlenen çay 30 dakikadan fazla bekletildiği 
takdirde, içeriğinde bulunan yararlı maddeler azalır. 


Uveyiler, 
Suyun 100 derecede kaynatılması 
İ gerekir. Demlenme aşaması 
ise 3 dakika sürmeli. Demli çay 
sevenler bu süreyi 10-15 hatta 30 


4 


dakikaya çıkarabilir. Çay, 3 dakika 
demlendiğinde, uyarıc 
çıkar. 3 dakikadan so 
rahatlatıcı aromalar 

açığa çıkar. 


ı etkileri açığa 
nra ise daha 


Bitki çayı hazırlamanın 
püf noktaları: 


* Tarçın, karanfil, kuru zencefil gibi kalın 
kabuklu ve kök formundaki bitkiler 1 taşım 
kaynatılarak çay olarak hazırlanabilir. 


* Yaprak olanlar, üzerine sıcak su ekleyip, 5-6 
dakika bekletildikten sonra süzülerek içilebilir. 


* Ihlamur ve adaçayı yaparken, çaydanlığı direkt 
ocağa koyarak veya siyah çay gibi demlemeyin. 
Bir kaba alıp üzerine kaynar su dökün ve 5-6 
dakika bekletip için. Üzerine ayva ya da elma 
kabuğu da ekleyebilirsiniz. 
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“BAKLAGİL SER To) 
SOFRADA 


0212 354 36 04 / 0212 354 3611/0212 354 36 27 
WhatsApp Bilgi Hattı: 0552 357 0000 www.turkuvazabone.com 


e» Derginiz kargo ile iş veya ev adresinize imza karşılığı teslim edilsin. 
e» Aboneliğiniz boyunca fiyat artışlarından etkilenmeyin. 


TURKUVAZ ' 


Mg rir NOKTASI 


HATRI . 


8&umuzun ilacı, yer 
0 ortağı' z 
zün ayrılmaz bir parçası « eni a ıyat 


Tüm inc selikle 


Rp 


/Se er 


e 


1eyet 


mi tıyor 


BİR FİNCAN TÜRK KAHVESİ HAZIRLAMAK İÇİN: 


> Bakır cezveye, 1 fincan dolusu soğuk su ekleyin. 


B» Üzerine, 2 tatlı kaşığı (en az 7 gram) çekilmiş toz kahve ve arzuya 
göre şeker (az şekerli için 1 adet, orta şekerli için 1.5, şekerli için 2 adet 
kesme şeker) ilave edin. Kaynayana dek sürekli karıştırın. 


B Kaynamaya başlayınca ocağın altını iyice kısıp, karıştırmaktan vazgeçin. 
Kahve kabarana dek pişirmeye devam edin. 

> Fincanı suyla çalkalayıp, kahveyi yavaşça fincana dökün. 

> Lokum, kurabiye, çikolata ya da farklı ikramlarla servis yapın. 


Kahve 
saklarken... 


* Çekirdek kahvenin uzun 
süre taze kalması için, serin 
ve kuru bir yerde, hava 
geçirmeyen kaplar içinde 
saklayın. Kahveyi özellikle 
çok sıcak ve soğuktan, 
ışıktan, nemden ve güçlü 
kokulardan uzak tutun. 


* Şayet paket halinde 

ve çekilmiş toz kahve 
aldıysanız, orijinal 
paketinde saklayın. 
Kahveyi kullandıktan 
sonra kalanını ambalajıyla 
hava geçirmez bir 
kavanozda 2 hafta boyunca 
saklayabilirsiniz. 
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ŞANLIURFA YAP 


YEMEK ş HAMUR, > i 
e il da P, 
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1 SMS 
ile derginiz elinizde 
S0 YAZIP 
4177'YE SMS 
ATIN BASILI 
DERGİNİZ HER AY 


850 ,20Öv: 


ADRESİNİZE 
GELSİN 


> 3 *. 


. Aylık abonelik ücreti faturanıza yansıyabilir veya $bakiyenizden düşebilir. 
* Toplu ödeme yapmadan abone olma-ayrıcalığı. 


HEMEN ARAYIN 


0212 354 36 04 / 0212 354 3611 / 0212 354 36 27 
WhatsApp Bilgi Hattı: 0552 357 00 00 www.turkuvazabone.com 


Bu servisten tüm operatörler faydalanabilir. Sofra'ya abone olmak için SO yazarak 4177'ye SMS yollamanız yeterlidir. 4177'ye gönderilen her 
SMS $0,50 olarak ücretlendirilir. Aylık dergi abonelik ücreti faturalı hatlarda &5,20 olup faturaya yansıtılır, ön ödemeli hatlarda 5,20'lik tutar 
bakiyesinden tahsil edilir. Belirtilen fiyatlara KDV ve kargo ücretleri dahildir. 12 sayının sonunda abonelik otomatik olarak sona erer. Sofra 
aboneliğini iptal etmek için IPTAL S0 yazarak 4177'ye SMS gönderilmesi yeterlidir. 


Türk Telekom -Turkcell - Vodafone 


gum 
Gk oluşu 


Donuk pide kategorisindeki ürünleri 
ile bugüne kadar Almanya, İngiltere, 
Amerika, Arabistan, Katar, Gürcistan, 
Dubai ve Birleşik Arap Emirlikleri'ni 
ihracat listesine ekleyen Aktaşlar 
Lezzet Grubu, ürünlerini 2018 yılı 
içinde 20 ülkede daha satışa 

sunmayı hedefliyor. 


Türkiye'nin sevilen 
bal ve arı ürünleri 
arasında yer 

alan Anavarza 
Bal, krem bal, 
polen, arı sütü 

ve propolis 
karışımıyla elde 
edilen, doğal 
enerji ve vitamin 
deposu “Stamina” 
ile ürün gamını 
zenginleştirdi. 


Enerji ve vitamin deposu 


Bahar renkleri 


Döküm tencere 

ve tavalardan 
rengarenk 
çaydanlıklara, 

özel stoneware 
serisinden fırın 
kaplarına ve 
aksesuarlara kadar 
geniş bir ürün 
yelpazesi sunan 

Le Creuset, baharı 
çağrıştıran yumuşak ! 
pastel tonlarıyla 
mutfağınıza ilham 
katıyor. 


Kahvaltının yeni modası 


Ana mönüsü çay olan, Türkiye'nin ilk 

ve tek yerli çay mağaza zinciri Demlik, 
Moda'da açtığı yeni şubesinde hızlı, 
standart ve serpme olmak üzere 3 farklı 
kahvaltı seçeneği ile konuklarını ağırlıyor. 
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Katkısız tatlar 


www.urffaci.com, salçadan 
antepfıstığına, kurutulmuş 
sebzelerden pekmeze doğal, sağlıklı 
ve katkısız yöresel ürünleri bir tıkla 
Urfa'dan kapınıza kadar getiriyor. 


makaronla buluştu 


Godiva, Fransa'nın ünlü tatlısı makaronu 
yeniden yorumladı. Mart ayında tüm 
Godiva mağazalarında yerini alacak 
“Godiva Makaron” koleksiyonu, markanın 
gı yıllık mirasından ilham alınarak Jean 
Apostolou'nun yorumuyla hazırlandı. 


l 


Boğaz manzarasına karşı câflı piyano 
dinletisi ve nefis lezzetlerle konuklarını 
ağırlayan The Ritz Carlton İstanbul, 
her pazar 11:30-14:30 saatleri arasında 
brunch keyfi yaşatıyor. 
Tel: (0212) 334 41 88 


“Hayata başka bak” 


Dimes, kahvaltı konseptli 
çalışmalarına bir yenisini daha 
ekleyerek İstanbul'un sosyal yaşam 
cazibe merkezi haline gelen Beşiktaş 
Kahvaltıcılar Sokağı'na sponsor oldu. 


pe güne iyi ram 


yardımcı olan Nesguik kahvaltılık 
gevrekler, içeriğini ve lezzetini 
koruyarak “Nesguik Tam Tahıllı Bar” 
haliyle raflardaki yerini aldı. 


Yepyeni iki lezzet 


Danone'nin, yeni nesil tatlısı 
Danissimo, ürün gamına cheesecake 
tutkunları için “Limon Cheesecake” ve 
çikolatayı çıtır sevenler için “Çikolatalı 
Gofret Topları”nı ekledi. 


Yeni buluşma noktası 


Açıldığı günden itibaren Nişantaşı'nın 
yeni buluşma noktası olan Milano 
Gourmet, şarküteri reyonu ve İtalyan 
Mutfağı'nın sevilen yemeklerinden 
oluşan restoran konseptiyle öne çıkıyor. 
Tel: (0212) 233 10 33 


Gevyi Şubeler 


İlk şubesi 15 yıl önce ii Atiye 
Sokak'ta açılan The House Cafe, 
Akaretler'in ardından Bakü, Kayseri 
ve son olarak İzmir Mavibahçe'de 
açılan yeni mekanları ile beraber, 
şube sayısını 12'ye çıkardı. 


ünik olar izler © Vitaminli seri | 


Doğaçlama Gıda Üretim ve Tic. Ltd. Şti'nin e. 


topraktan bağımsız ve havası özel olarak 


temizlenen bir ortamda yetiştirdiği mikro 
Sağlıklı ve yararlı içeceklerin başında 


herkülleri çorbalarda, salatalarda, 
omletlerde, tatlılarda, ekmeklerde, et 

gelen maden suyuna meyve aroması 
katarak bu sayede ilave vitamin 


ve sebze yemeklerinde kullanabilirsiniz. 
ekleyen Freşa Extra Vitamin Serisi, 


vücudun günlük vitamin ihtiyacının 
önemli bir kısmını karşılıyor. 


Humus yurtdışına açılıyor 


Polat Patisserie, lezzet 
tutkunlarını pasta 
çeşitleri, kurabiyeler, 
tatlı-tuzlu seçenekler 
ile Renaissance Polat 
İstanbul Hotel'de 
ağırlıyor. Polat 
Patisserie'de pastalar 
her gün, 19.00'dan 
sonra yüzde 20, 
otelde toplantısı 

olan misafirlere ise 
gün boyu yüzde 15 
indirimli sunuluyor. 


Leziz pastaların adresi 


Dardanel Şirketler Grubu'na bağlı 
Niyazi Önen Gıda Sanayi A.Ş, 
humusu ABD pazarına açarak 
ocak ayında dev market zinciri 
Walmart'a ilk sevkiyatını yaptı. 


Doğadan sofraya 


100 yılı aşkı süredir Danimarka'da 
üretilen Lurpak tereyağı, günümüzde 
geleneksel yöntemlerle en son teknolojiyi 
birleştirerek üretimini sürdürüyor. Katkı 
maddesi içermeyen Lurpak, hafif tuzlu 
lezzeti ile dikkat çekiyor. 


Sofralarda doğallık ve sağlık EA NE 
Sağlıklı ev gereçlerinde dünya markası ..> ee 


olma hedefiyle ilerleyen Bambum'un 6 
kişilik yeni yemek takımı Nobel, doğanın ) 
estetiğini sofralara taşıyor. Yüzde 
100 bambu ağacından üretilen ve 96 
parçadan oluşan yeni yemek takımı 
doğal yapısı ile öne çıkıyor. 


Hasanbey Çiftliği'nde üretilen 

doğal lezzetler, hasanbey.com'dan 
saat 13:00'a kadar sipariş edildiğinde 
aynı gün içerisinde soğutuculu özel 
araçla İstanbul Anadolu yakasındaki Z i 3 — 
evlere teslim ediliyor. a 


gi LN 
Lezzet, sevgi ve oyun buluşuyor 
Sıcak ve samimi atmosferi, birbirinden 
leziz yemekleri, çocuklara sanatsal 
aktivitelerden workshoplara kadar farklı ve 
özel bir dünya sunan konsepti ile BEE eat. 
play.love, her yaştan misafirlerini salı hariç 
haftanın 6 günü Reşitpaşa'da ağırlıyor. 


İnovatif ürünler 


Lezita, piyasaya sunduğu piliç tandır, piliç 
ciğer kavurma, piliç kasap sucuk ve özel 
sosuyla piliç döner ürünlerinin bulunduğu 
Gurme Lezzetler'in İzmir lansmanını yaptı. 
Lansman toplantısında Lezita'nın 2017 
yılında inovatif ürünlerinin etkisiyle 
yüzde 26 büyüme sağladığı kaydedildi. 


Lezzet 


düşkünlerine 
Dude Table 


organizasyonu ile 
düzenlenen Pop Up & 
Restoran konsepti * 
kapsamında, 
Kanyon'da bulunan 
Welldone Restoran 
10-11 Mart 
tarihleri arasında ©” 
Alaçatı'dan İmren'i “ 
konuk ediyor. ' 


Özdilek, renklerin ve dokuldrın 
dünyasını yaşam alanlarına taşıdığı 
nevresim takımıyla, 8 Mart Dünya 
Kadınlar Günü'nde kadınların ruhuna 
dokunuyor. Kumaşı, dokusu, renk ve 
desenleriyle yatak odalarının enerjisini 
değiştiren nevresim takımları kadınların 
vazgeçilmezi olmayı hedefliyor. 


Nefesler 


ferahlasın 
Olips Mini 
Mints, naneli ve 
karpuzlu iki yeni 
şekerle nefesleri 
ferahlatırken, 
küçük boyutları 
ile çantalarda, 
ceplerde kolayca 
kendine yer 
buluyor. 
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Çiğ yeşil çorba s. 65 

Düğün çorbası s. 78 
Karalahana çorbası s. 100 
Süzme mercimek çorbası s. 35 


Çıtır mezgitli dürüm s. 97 

Fırında sebzeli somon fileto s. 97 
amsi çıtırdatma 8. 101 

amsili pilav s. 99 

Hamsili sebzeli mısır ekmeği s. 102 
Karidesli domates soslu makarna s. 97 
Tuzda balık s. 43 


7 
Et sote s. 36 

Etli biber dolması s. 29 

Etli kurufasulye s. 38 

Fırında bütün tavuk s. 47 
Fırında nar ekşili kuzu kol s. 44 
Fırında sebzeli tavuk s. 32 
Hünkar beğendi s. 77 
Karalahana sarması s. 104 
Karnıyarık s. 33 

Kuru köfte s. 35 

Pratik hamburger köftesi s. 41 


Pratik kuşbaşı tandır s. 69 
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Bezelydi peynirli fırın makarna s. 43 
Domates soslu makarna s. 38 
Fırında damla sakızlı pilav s. 44 
Glütensiz kıtırlar s. 56 

İç pilav s. 79 

Kıymalı börek s. 29 

Kolay poğaça s. 57 

Kuruyemişli iç pilav s. 65 

Kuymak s. 99 

Mantarlı ıspanaklı krep s. 60 
Mayasız kolay ekmek s. 58 

Pratik fırın tostu s. 73 

Sigara böreği s. 77 

Sodalı peynirli börek s. go 

Soğanlı cevizli börek s. 66 

Şehriyeli pilav s. 38 

Şekersiz glutensiz muzlu pancake s. 69 
Tortilla pastası s. 74 

Trabzon tel peynirli pide s. 100 


Favalı enginar s. 81 

Fırında yerelması s. 46 
Garnitürlü şehriye salatası s. 89 
Karnabahar kısırı s. 66 
Kavanoz salatası s. 94 

Kısır s. 36 

Patates salatası s. 36 

Patatesli pancake s. 56 


Tavuklu mantar ezmesi s. 73 
Teksas Caviar ve salsa sosu s. 73 
Yaprak sarma s. 30 

Zeytinyağlı barbunya s. 80 
Zeytinyağlı taze fasulye s. 38 


taktılar 


Ananaslı kolay parfe s. 71 

Ayva tatlısı s. 80 

Balkabaklı çikolatalı muhallebi s. 68 
Çikolata kremalı kurabiye s. 61 
Çikolatalı cup tatlı s. 86 
Çikolatalı kek s. 85 

Çikolatalı trüf s. 84 

Erikli milföylü tart s. go 

Fırında soslu çikolata kaseleri s. 49 
Fıstık ezmeli kurabiye s. 95 

Ganaj s. 82 

Hamsiköy sütlacı s. 104 

Kakaolu kek s. 30 

Kuru incirli üzümlü kurabiye s. 89 
Laz böreği s. 102 

Meyveli ebruli yoğurt s. 62 
Portakallı haşhaşlı kek s. 52 
Pratik çikolata bar s. 62 

Sütlaç s. 32 

Tatlı patates kumpiri s. 74 
Yoğurtlu chia pudingi s. 93 


ve diğerleri 


Bardakta sebzeli omlet s. 62 

Corn dog 8.71 

Çay s. 108 

Fırında tatlı patatesli yumurta s. 48 
Naneli ve misket limonlu dip sos s. 97 
Peynir topları s. 58 

Portakallı limonata s. 94 

Tulum peynirli kuruyemişli dürüm s. 93 
Turşu kavurma s. 104 

Türk kahvesi s. 110 


BEDENE Gm » 
Gelecek Sayı 


Baharla birlikte tüm doğa 
canlanıp yenilenirken, 
biz de mevsimin getirdiği 
taptaze malzemelerle 
sofralarınıza hafiflik ve 
lezzeti taşıyacak bir sayı ile 
bu coşkuya ortak oluyoruz. 


—  —— 


OKULLARI 


ANA SINIF VE1. SINF 
KAYITLARI IĞIN 


iLK AŞAMA 


nunokullari.com 


KORKMAZ (460) 


12 Supla Tabağı 
12 Servis Tabaği 
“ i2 Yemek Tabağı 


6 Adet Küçük Kayık Tabak 
2 Adet Küçük Kayık Tabak 
14-1 Adet Çorbalık * Kapak 
«141 Sasluk ve Sosluk Altı 
“11 Tuzluk ve Biberlik 
luk ve Biberlik Altı 
ri lik V ) 


Hasbahçe Hatayi Yemek Ta 


Bone Porcelain e 90 Parça 
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